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Значение овощей в питании человека в современных 
условиях значительно возросло, особенно в связи с 
резким снижением мышечной физической нагрузки и 
соответственно снижением суточных затрат энергии. Кро- 
ме того, современный человек постоянно подвергается 
различным видам интоксикации, в частности за счет 
поступления в организм токсических веществ из внешней 
среды вследствие загрязнения воздуха, воды, пищевых 
продуктов. Использование в питании овощей оздоровляет З 
кишечник, снижая в нем развитие токсических процессов. 

Овощи следует потреблять ежедневно. Без них немыс- 
лимо рациональное питание. По научно обоснованным 
нормам каждый человек должен потреблять в год 100 кг 
картофеля и 164 кг прочих овощей и бахчевых культур. | 

5 Именно овощи (наряду с фруктами) являются важней- 
шим источником витаминов С, Р, каротина, минеральных 
солей (особенно солей калия), ряда микроэлементов; 
углеводов, фитонцидов,` способствующих уничтожению 


3 болезнетворных микробов. 
| Что же касается таких исключительно важных для. 
‘человека витаминов, как тиамин (витамин В ,), рибофлавин: ) 
®— (витамин, Во), ниацин (витамин РР), кобаламин (витамин 
В). то в условиях нашей страны овощи обесени ои 
потребность в этих соединениях лишь. на 20=—4022. еще | 
| большей степени сказанное относится к жирорастворимым 
р: бность вікоторых удовлет 
продуктов. Пол 


© 


бы во всех отношениях заменить на длительный период 
овощи, особенно свежие. Однако мы потребляем овощи 


й 


все еще в недостаточном количестве, а блюда ИЗ НИХ. 


приготовляем на редкость однообразные. В весенний 
период незаслуженно мало используются в меню даже 
такие распространенные овощи, как зеленый лук, салат, 
шпинат, щавель. Ведь в 100 г зеленого лука, например, 
содержится около 60 мг витамина С, 5 мг каротина— 
провитамина А, что дает возможность практически полно- 
стью удовлетворить дневную потребность взрослого чело- і 
века в витаминах С и А. В весенне-зимний период далеко 
не каждая семья использует в своем питании квашеную 
капусту, в 100 г которой содержится около 20 мг витамина 
(©. 

Сезонные продукты желательно использовать как 
можно чаще. Это прежде всего относится к таким 
овощам, как зеленый горошек, помидоры, огурцы, бакла- 
жаны, пряная зелень, дыни, арбузы и др. 

Разнообразное меню — непременное условие раци- 
онального питания. Предлагаемая книга об овощах помо- 
жет нашим читателям выбрать и приготовить разнообраз- 


ные овощные блюда и изделия, в том числе и незаслужен- 
но забытые. 


| 


Д 


Вместе с тем представляется полезным познакомить и 
с занимательной, но малоизвестной историей овощей, их 
характеристикой и свойствами. Автор рассказывает о 
легендах и обычаях, связанных с тем или иным овощем, о 
биологической ценности наиболее известных .в нашей 
стране овощей, дает много полезных советов по использо- 
ванию их в питании. І 

Для облегчения пользования книгой в домашних усло- | 
`виях количество продуктов указывается в удобных для 
хозяйки мерах (штуках, ложках, стаканах). Размер ово-\ 
щей предполагается средний. 
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ую Овощи, которые сегодня считаются привычными в Е 
ина нашем рационе, не всегда были необходимыми продуктами А 
питания. Введение их в культуру — результат труда мно- - 
у гих поколений людей. Овощи вошли в употребление й 
а гораздо позже, чем плоды, которые чаще всего можно С 
8 есть, срывая прямо с деревьев. Большинство овощей В“ 
Ках требует предварительного культивирования (ибо в диком 7 
а виде несъедобны) да, кроме того, еще и тепловой обработ- 
ки. 
ом Какие же из овощей могли быть первыми в питании 
раз= человека? Вероятно, это были представители семейства 
жен- бобовых (бобы, фасоль, горох, чечевица, соя и др.). Так 
называемые русские, или конские, бобы находят при 
ть И _ раскопках вместе с предметами, относящимися к бронзо- 
1, ИХ вому веку. У 
ет о ‚В Библии говорится, что бобы возделывались в Шале- 
ем, © | стине в царствование Соломона, за тысячу лет до новой 
ашеи › эры. К 
льзо- . Далеко не одинаково относились к бобам народы в 
разных странах и в разные времена. В Древнем Египте Е 
усло- и перед бобами испытывали суеверный страх. Их запреща- 
‹ для лось есть жрецам. Черные пятна на белых лепестках 
‚ ово- = бобовых цветков представлялись египтянам как бы пе- 


атью смерти, а сам боб — ее символом. Древние греки, с 
й стороны, охотно приготовляли из бобов всевозмож- 
е кушанья, с другой — выращивая, продавая или поку- | 
я бобы, непременно приносили жертвы богам. У древ- иш 
римлян бобы были одним из важнейших продуктов 
тия. Это показывает даже латинское название боба 
Імствованное из греческого), означающее «пище 
дно именитые римляне, избранные в СУД 
устраивать особое празднество, 
жая по городу, пригоршия 
А * с а 291 
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которому доставался кусок пирога с бобом, становился, 
«бобовым королем». Он имел право избрать себе королеву 


и распоряжаться всем праздником. Разрезал пирог с чане, 
бобом на части и раздавал куски маленький мальчик, голл“ 
представлявший как бы древнего оракула Аполлона; от боба! 
которого этот обычай якобы ведет свое начало. | рас 
На территории России бобы разводили с древнейших | | 
времен, наши предки приготовляли из бобов разнообраз- ] 201, 
ные кушанья. В прошлом столетии русские почти переста- | лю 
ли употреблять в пищу бобы. Их посевы резко сокраща- 4 парик 
лись по мере распространения картофеля. В наше время Убир,: 
посевы бобов были возобновлены, но пока в ограничен Баку 
ных масштабах. Длительный вегетационный период, (для части 
созревания бобов требуется 100 дней) затрудняет продви- щестг 
жение бобов на север. Размеры площадей, занимаемых О 
бобами, резко сократились и в других европейских стра- иде о 
нах, где их заменила фасоль. _ Вз 
Фасоль стали культивировать и употреблять в пищу а 
гораздо позднее бобов, хотя она до сих пор встречается в еле 
диком виде во многих странах Азии, Африки и Америки. ассорт 
В настоящее время`известно около 230 видов фасоли. | Боб 


Первое упоминание об этом растении встречается в 
древних китайских летописях, относящихся к 2800 г. до ў 
н. э. Речь идет о растении с прямостоячим стеблем 
высотой до 60 см, в то время как стебель большинства { 
других видов фасоли зьющийся. Китайцы варили фасоль с 
рисом, как это и теперь делают в Индии, Японии, Корее и 
на Филиппинских островах. 

Фасоль была известна и древним римлянам. Упомина- 
ние о кушаньях из фасоли встречается у Теофраста (за 
350 лет до н. э.). Но римляне видели в фасоли не столько ў 
продукт питания, сколько сырье для приготовления муки, № 
из которой в свою очередь приготовляли знаменитое в ТО | 
время косметическое средство |отеп ит, заменявшее рим- 


лянкам лудру. По их мнению, оно превосходно освежалой ПРОДОЛЖ 
кожу, способствовало уничтожению морщин. В течение Е ЦВ 
столетий фасолевая мука входила в состав дамских белил; Которой 
У немцев фасоль до сих пор называется белильным заливают 


бобами (Ѕеһтіпкбоһпе). Потом фасоль была забыта: 
Европейцы снова узнали о фасоли после открый 
Америки, где с древнейших времен ее культивирова 
индейцы, познакомившие человечество с наиболее «в 
ными» ее разновидностями. Фасоль вульгарная; или» 
| ее чаще называют, фасоль обыкновенная, пришла К 
из Америки. Оттуда же пришли и декоративные В 
асоли с вполне съедобными плодами. Декора 
јасоль разводят в садах как красиво цветущее, пр 
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тение. На ЕК порах америк 
европейцы путали с бобами. поо ГЛИ 
чачале ХУТ в. познакомившиеся с фасолью чер > 
цев, долгое время именовали ее голландскими 
а русские, в ХУІІ в. ввівезшив фасоль из 
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| Фасоль растение НОЕ погибает при темпе- р 
ратуре ниже нуля. Во Франции, где фасоль стала одним из 
а- любимейших овощей, ее выращивают даже в зимних 
‘Раща. | парниках, чтобы есть свежей и в холодное время года. 
мя ° Убирать многие сорта фасоли приходится вручную, так 


Ниҷең. как ее плоды сильно спускаются к земле. В европейской 
А (а | части СССР до 58° северной широты выращивают преиму- 
Родви- щественно фасоль обыкновенную. Б. люда из фасоли поль- 
аемых зуются большой популярностью на Украине и на Кавказе, 
< стра- где она входит в состав многих национальных кушаний, 
В зависимости от сорта и зрелости бобовые относят либо к овощам, 

} пищу либо к зерновым продуктам. К овощам относят не дозрелые бобовые, так 
лет называемые стручки. лопатки и зерна, Сушеные очищенные зерна 

СЯ в зрелых бобовых в торговой практике и в кулинарии не входят в т" 
'ерики. ассортимент овощей, они составляют особую грушу. у 
оли. Бобовые, в том числе и бобовые овощи. очень полезны, так как 

ся в содержат значительное количество белкоз, полноценных по аминокиб- 
ет лотному составу, углеводов, минеральных веществ и витаминов. “Содер- 5 
О г. до жание белка в 100г фасоли составляет 22 г (в стручковой —4 п), в И. _ 
теблем бобах —6 г. В 100 г фасоли и бобов соответственно содержится 54 (в ЕСИ — 
инства | Стручковой —4) и 8 г углеводов. Из минеральных веществ в бобовых 
Г ве преобладают калий и фосфор (1 ример, в 100 г фасоли — 1100 мр 
ас 


Калия), из витаминов следует выделить витамины группы Ви витамин 
РР. р 


ХОЗЯЙНЕ 
НА ЗАМЕТНУ 


— При варке фасоли не следует смешивать различные ее сорта, так как 
_ Продолжительность варки их неодинакова. 
— В цветной фасоли. некоторых сортов содержатся вещества, прида- 
’ отвару темный цвет. Если этого желают избежать, то воду, в. 
варится фасоль, сразу же после закипания сливают, фасоль 259] 
кипятком и варят до готовности. 
гля ‘сокращения срока варки и сохранения формы семян. бо 
ы можно предварительно замачивать в холодной воде 


мачивания масса бобовых увеличивается пр 


— пюре и различные соусы следует добавлять в них только ц 
готовности. Ы. 

Не следует добавлять при варке бобовых соду. Она резко сокращает, ру” 
срок варки, но в то же время ухудшает вкус бобовых и разрушает ае 


витамин В 1. МУ! 
Если в процессе варки долить холодную воду, разваривание бобовых й 
резко замедлится. | 
В воду. где варятся бобовые, для улучшения вкуса и аромата блюда 
можно добавить связанную пучком зелень, а иногда морковь и петруш= ! Гу‹ 
ку: после варки их удаляют. р. 
Стручки бобовых станут нежными на вкус, если тушить их с 
добавлением молока. а еще лучше — сливок. В 0 
Стручки фасоли перед варкой разрезают поперек на:3 —4 части или 
шинкуют вдоль в форме лапши. пос 
Чтобы стручки фасоли сохранили зеленую окраску, их можно | пор 
залить кипящей подсоленной водой и варить при закрытой крышке. Нов И под 
этом случае из-за наличия соли продолжительность варки увеличивается. | КИ. 
1 
Сө) 7 | 500 
|+ РЕЦЕПТЫ 8 
ГӘ 4 
Салат из бобов | Боб 

Бобы отварить сначала в воде без соли. Когда они | ( 
будут почти готовы, добавить соль. Откинуть на сито, 5 сале 
обдать холодной водой. Выложить в салатник и заправить чесь 
оливковым или подсолнечным маслом, лимонным соком, Все 
растертыми вареными желтками, добавить недостающее. т 
количество соли, сахар и перец. Подавать в холодном. того 
виде. ў 1 ет: 

т На 400 г бобов—2 ст. ложки растительного масла, 1/5, вкус 
лимона, 2 вареных желтка, соль, сахар и перец по вкусу. | 
Суп-пюре из бобов н Боб 

4, 

Бобы перебрать, промыть в теплой воде, положить в. Е 
посуду, залить холодной водой на несколько часов. Затем. сков 
воду процедить, довести до кипения, положить в нее. Дурц 
бобы, очищенные морковь, петрушку, репчатый лук И Слив 


варить на слабом огне до тех пор, пока бобы не стан 


Муку слегка п 
›ячим молоком 


ти до кипения и сдвинуть кастрюлю 


о 


рогреть на сливочном масле, разв 


2], стакана бобов —1'/ л воды, 2 моркови, 1 пе 
1 головка репчатого лука, |, стебля лука-порея, 
З сливочного масла, | ст. ложка пшеничной | 
2 желтка, | стакан молока, соль по вкусу. 


ущ. / Густой суп из бобов со свининой 


в Бобы отварить в мясном бульоне вместе ‚со свининой. 
ти ли В ‘конце варки добавить нарезанный сырой картофель, 

посолить, довести до готовности. Сварившуюся свинину 
Можно порезать кусочками, положить обратно в суп. Перед 


е. Нов, подачей посыпать суп мелко нарезанной зеленью петруш- 

ки. р 
На 2'/, стакана бобов — І л бульона, 4 картофелины, 
500. г свинины, 1 пучок зелени петрушки, соль по вкусу. 


Бобы с томатом и луком 


‚а они Отварить бобы. Добавить поджаренный на масле или 
сито, _ сале репчатый лук и томат. Можно сюда же добавить 
равить и чеснок, растертый с солью, зелень и копченую грудинку. 

соком, Все хорошо перемешать и тушить примерно 10 мин. 
ающее На 2 стакана бобов —4 пучка зелени, 4 головки репча- 
одном того лука, 100 г сливочного масла или свиного сала, 
1 стакан томата, 8 долек чеснока, 200 г грудинки, соль поў 


Р вкусу. 


кусу: 
Бобы с бараниной 


_Баранину вымыть, нарезать кусочками и поджарить на 
сковороде до готовности. Отварить бобы, откинуть на. 
| Дуршлаг. Мелко нарезанную луковицу поджарить на’ 
_ сливочном масле. 

В стакан бобового отвара добавить пшеничную му 
предварительно разведенную в небольшом колич! 
‚ до кашицеобразного состояния, затем са? 
Си томатный сок. Положить поджаренный. 
‹ ь, добавить поджаренное мясо и бобь 

їй огонь на 10 мин. . 

ны можно использов 


Бобы с горчичным соусом ден 

соб арену линку или корейку на масс! 

Отварить бобы. Вареную грудинку мода нЕ аре- тесте 

зать кубиками, смешать с отваренными А добавить брож 

масло и прогреть. Заправить горянивьни Са м. Е... олад! 

На 2 стакана бобов — 200 г грудинки или корейки, слад} 

1 ст. ложка сливочного масла. . Н 

моло! 

Бобы с маслом и луком дрож 

Бобы перебрать, промыть. замочить на 5—8 ч и затем по ВК 

сварить. добавив пучок зелени После варки зелень 

Удалить. Бобы посолить и посыпать перцем. Перемешать Пашт 
с мелко наре занным репчатым уком по, іжаренным В М 

масле или на свином сале. ( 

На 1 стакан бобов 1 пучок зелени. 2 головки репчаз соеди 

того лука. | ст. ложка сливочного мах и свиного сала, жать 
соль и перец по вкусу вить 

фасол 

Пюре из бобов сара 

прида 

Бобы перебрать. замочи сварить. После терты 

варки посолить, протерет править маслом. Можно случа: 

добавить поджаренный на масле реичатый лук, Хорошо На 

перемешать. свежи 

- На:2 стакана бобов — 100 г сливочного масла, 4 голова Ба 2 

8 ки репчатого лука. соль по вк; [> ста 

Биточки из бобов | Салат 

В кипящее молоко всыпать тонкой струей манную | сх 

крупу и сварить, помешивая, густую манную кашу. оо 


горячей манной кашей, ввести сырые яйца, поджаренный 


Приготовить пюре из бобов (см. выше). смешать ето С | салатн 
на сливочном масле репчатый лук и все хорошо перемез 
о, ! 
| 
| 


шать. Из массы сформовать биточки, запанировать В | н 
муке и обжарить с обеих сторон на сковороде. При подаче Суса т 
= К 22оть томатным соусом или сметаной. Ковый 
ее рана бобов — 100 г сливочного масла, 2 стакана 
И я каши взять [> л молока, 4 ст. ЛОЖКИ Салат 
ооо НИИ яйцо, 2 ст. ложки пшеничной МУКИ: 
го лука, І стакан томатного соуса Фас 


24 сметаны. 


е приготовить пюре (см. выше). В 
јав сырые яйца, соль, сахар, дрожжи» Р 


№ 


сладким киселем. 


Ке На 2 стакана бобов —50 г сливочного масла, 1 стакан 
молока, 2 яйца, 1 стакан пшеничной муки, 1 ст. ложка 
дрожжей, '/› стакана сметаны или 1 стакан киселя, сахар 
атем по вкусу. 
лень 
о Паштет из фасоли с дрожжами 
УМ в 
Мелко нарезанные лук и грибы слегка поджарить, 
епча- соединить, ввести в них измельченные дрожжи и продол- 
сала, жать жарить до удаления влаги. В готовую смесь доба- 
вить мелко рубленный чеснок, сваренную и протертую 
5 фасоль, сметану и половину указанной нормы. тертого 
сыра. Посолить и посыпать перцем. Массу хорошо взбить, 
придать ей желаемую геометрическую форму, посыпать 
Тосле тертым сыром и охладить. Паштет можно запечь. В этом 
ожно случае добавить в массу сырое яйцо. 
урошо На 1 стакан фасоли — 2 головки репчатого лука, 300 г 
свежих грибов, 25 г свежих дрожжей, 2—3 дольки чесно- 
- олов- ка, 2 ст. ложки тертого сыра, '/. стакана сметаны, 2 яйца, 


І 
Б стакана растительного масла, соль и перец по вкусу. 


Салат из стручков фасоли 


‚ мелко нарезанный репчатый лук и 
мешать. Сверху посыпать мелко нарезанным укропом. 
20 стручков фасоли —2 ст. ложки фруктового ук- 
головка репчатого лука, 4 веточки укропа, струч- . 
перец и соль по вкусу. СД 


о Салат из фасоли с огурцами 


Фасоль тушить в небольшом количестве воды. Когда | т 
тотовая фасоль остынет, соединить ее т свежими огурца. | Салат 
ми, нарезанными тонкими ломтиками. Посолить и посы. | 
_пать мелко нарезанным укропом. Заправить растительным | Фа 


маслом. | А й до го1 

На 2!/, стакана фасоли — 15 стакана воды, 3 огурца ложит 
1 пучок укропа, 2 ст. ложки растительного масла, соль по костей 
вкусу. | репчал 

лимон 
Салат из фасоли с помидорами На 
1 голо 

Фасоль тушить в небольшом количестве воды. Когда ложка 
готовая фасоль остынет, соединить с помидорами, наре 
занными ломтиками, посолить и посьшать мелко нарезан- Фасол 
ной зеленью петрушки. Заправить растительным маслом. 

На 21/, стакана фасоли — !/ стакана воды, 5 помидо- Фас 
ров, 1 пучок петрушки, 2 ст. ложки растительного масла, в это 
соль по вкусу. | охлади 
Салат из фасоли со сладким красным перцем Фасол 

Фасоль тушить в небольшом количестве уксуса, раз- Фас 
бавленного водой. Доведя до готовности, посолить. Когда | в этой 
фасоль остынет, смешать с нарезанным в виде лашии через 
красным перцем. Посыпать мелко нарезанным укропом. перцем 
Заправить растительным маслом. Е ном ма 

На 2 [> стакана фасоли — '/. стакана воды, 2 ст. ложки | блюдо, 
А СОЕ васных ‚перца, 1 пучок укропа, 2 ст. ЛОЖКИ _На 

асла, соль по вкусу. Ожки 
| Петруш 

Фасоль отварная в маринаде | =. 
| п-п 
‚ ек ВсВезанной зелени залить маринадом, Лос ар 
И НН ола укропа’ и петрушки. ДЛЯ меаи. 
репчатый лук Бинада морковь, петрушку, сельдере Я слив ыу 
на растительном ее нарезать соломкой и поджаритР” ло 8 
добавить соль, сахар, с томатом-пюре. В конце тушени» в 


я : Сус, ‹ ( 
стый, мелко о. Ус, лавровый лист, перец ДУ ЛИБО 
ертый чеснок. 

; 


Салат из фасоли с сельдью 


Фасоль тушить в небольшом количестве воды. Доведя 
ЭГур | до готовности, слегка посолить. Откинуть на сито. Пере- 
соль. У“ ложить в салатник, соединить с сельдью, очищенной от 
по костей и мелко нарезанной, добавить нашинкованный 
репчатый лук, посыпать зеленью петрушки. Заправить 
лимонным соком. | 
На 2'/› стакана фасоли — !/, стакана воды, 250 г сельди, 


К 1 головка репчатого лука, | пучок зелени петрушки, 1 ст. 
‚ ^Огда ложка лимонного сока, соль по вкусу. 
|, наре- 
арезан- Фасоль отварная с ореховым соусом 
аслом. 
ТОМИдО- Фасоль залить водой на несколько часов. затем сварить 
масла, в этой же воде. Процедить, переложить в салатник, 
охладить и залить ореховым соусом с чесноком. 
| Фасоль протертая с жареным луком 
са, раз- Фасоль залить водой на несколько часов. затем сварить 


Когда в этой же воде. Сваренную фасоль процедить, протереть 
] лапши Через сито, слегка развести отваром, заправить солью, 
т перцем, мелко нарезанным и поджаренным на раститель- 
кро! Ном масле луком, взбить ложкой и выложить горкой на 
блюдо, украсив зеленью. 

На 2 стакана фасоли—2 головки репчатого лука, 3 ст. 
ложки растительного масла, соль, перец, зелень укропа и 5 
| петрушки по вкусу. 


ложки | 


Суп-пюре из фасоли на мясном бульоне 


В мясном бульоне отварить белую фасоль. Когда она 
сварится, протереть фасоль через сито, разбавить тем же 
ным бульоном и заправить мукой, обжаренной на _ 
масле. Подавать с гренками. Солить бульон. 
фасоль сварится. р ў 
на фасоли —2 л бульона, !/5 ст. 
'> ст. ложки пшеничной муки. 


В Ш. 3 


ан 
жаренным на подсолнечном бара 


подсолнечным маслом и под сти Д! 
П ать с гренками. и 3 
масле луком. Подав 2 ст. ложки по ной 
На 2 стакана фасоли — 1 л воды, = Дсол- Ні 
о лука. | 
нечного масла, 2 головки репчатого ЛУ д мор 
й соли ок З 
а 
Суп-пюре из кабачков и стручковой Ф р 
у 
Кабачки очистить, нарезать тонкими кружочками, по- суп 
ложить в сотейник добавить мелко нарезанный лук-порей, со 
стивочное масло, посолить и Тушить до-мягкосЕ Затем Ст 
протереть их через сито, влить разведенные с мукои Е 
сливки (взяв 2/4 общего количества сливок), размешать, за ар 
Е с 
добавить соль по вкусу, дать вскипеть и сдвинуть кастрю- пра 
лю на край плиты. тал: К Е. 
Молодую стручковую фасоль нарезать ромбиками и о 
отварить в слегка подсоленной воде. Желток взбить со петру! 
сливками, прогреть на плите, не доводя до кипения, влить РО: 


через сито в суй, добавить сливочное масло, размешать. 

При подаче на стол в тарелки положить по 1—2 ст. 
ложки отварной фасоли, залить супом-пюре, посыпать Борщ 
нарезанной зеленью укропа и петрушки. К супу подаль 


гренки. Е 

На 2—3 кабачка — 20 стручков фасоли, - 1 стебель лу- А 

ка-порея, 3 ст. ложки пшеничной муки, 1 л сливок, 3 СТ. УД 

Е ложки сливочного масла, 1 желток, соль и зелень укропа Д 


и петрушки по вкусу. Н 
р нетрун 


кА , Й Й ч Е 
в: _” Густой суп из стручковой фасоли с говядиной со рт 
2 7 00. 


Зеленые стру 0 запра 
тручки фасоли тушить с луком и помидорами аправ 


в сливоч Е 
О отели га маргарине, Говядину паи 0, Е 
говядины положит кусочками. В бульон с кусочками рО 
фасоль. о о Шеную с луком и помидорами ог 
Зать и положить в рить в мундире, очистить, нар о 
подаче посыпать мел Уп. Довести суп до кипения. ПРИ ие 
а 2'], стакан КО нарезанной зеленью петрушки; 
ЮО сливочное Фасоли—1 головка репчатого И СУП ке 
6 3 помидо ого масла, 500 г гов а Сша ы 
гло; Ра, 1 пучок зеле ядины, 3 картофелинь 
> вкусу. ни петрушки, | л бульона, СОЛЬ Ом ор 


А 

ть тушенную с морковью фасоль. Дове- 

. При подаче посыпать суп мелко нарезан- 
ью петрушки. 

30 стручков фасоли— 1 головка репчатого лука, 

1 моркови, 100 г сливочного масла, 500 г баранины, 1 пу- 

чок зелени петрушки, 1 л бульона, соль по вкусу. 


1019 — Суп из зеленой стручковой фасоли 

о со сливками 

мукор Стручковую фасоль слегка отварить, откинуть на сито, 

ща затем мелко изрубить секачом. опустить в холодную воду 
рю и варить до готовности с зеленью петрушки и укропа. 

_ Заправить сливками и мукой. поджаренной на сливочном 

‘ами и масле. 

ИТЬ со На 40 стручков фасоли -— | л воды. по 1 пучку зелени 

‚ ВЛИТЬ нетрушки и укропа, | ст. ложка пшеничной муки, 100 г 

ешать | _ сливочного масла, | стакан сливок, соль по вкусу. 

—2 ст. р 7 

сыпать Борщ с квашеной капустой и фасолью 

подать 


Фасоль промыть,. залить водой на несколько часов, 

Е Затем сварить в этой же воде. Отвар слить в чистую 
ль ЛУ посуду. довести до кипения, добавить картофель, нарезан- 
30: ный дольками, затем поджаренный на масле репчатый 


укро! | лук, нарезанные соломкой и тушеные свеклу. морковь, 
петрушку; капусту. Заправить томатом. Все прокипятить. 
та В борщ положить отваренную фасоль, добавить по вкусу 
Соль, сахар, перец, лавровый лист и зелень. При подаче 3 
заправить сметаной, у 
На 1 стакан фасоли —1'/ л воды, 5 картофелин, 
УЛ среднего квашеного кочана капусты, 4 ст. ложки сли» . 
 Бонного масла, 4 ст. ложки сметаны, 2 ст. ложки томата \ 
свекла, 1 морковь, 1 петрушка, 2 головки репчатого Ж 
лука, соль, сахар, перец, лавровый лист и зелень по вкусу. 


а" 


гофельный со стручковой фасолью. 


И ете АС Е 
петрушки И сельдерея, |, стебля лука-порея, стру“ 


7 Я „ного масла, с 
К ертофелин 4 ст. ложки гопленог« асла, соль и реп! 
— 4 - х ус 

5 ў трушки по вкусу“ Ч 

зелень укропа и петру маргар. 

чке 

ибами стру с 

Валованы из фасоли с гр до Г01‹ 


кореньями белую фасоль ‘до кожуУРЬ 
гереть фасоль в горячем виде Посый: 
К этому пюре добавить соль, перец еи стела. х 
желтки и хорошо перемешать. ( делать из пюре овальные О 
коробочки, наполнить их фаршем из ГИ посыпать 1 
тертым сыром. полить растопленным сливо ным масломи 4 поми 


запечь в духовке. 
Для приготовления 
добавлением нежирнои 


ками и поджарить на сливочном масле. 
На 1 стакан фасоли — 2 желтка, 200 г свежих грибов, Стр; 


2 ст. ложки тертого сыра, 50 г сливочного масла, 1 голов- ной вод 
ка репчатого лука, по | корню петрушки и сельдерея, варить | 


Сварить в воде с луком и 
мягкости, слить отвар И про 


через сито, 


фарша свежие грибы (можно с 
ветчины) нарезать мелкими куби- Стручк 


соль и черный молотый перец по вкусу. ся и вс 
10 мин. 

перемеп 

Фасоль, тушенная с почками хность | 
олюдо | 

Фасоль потушить с почками на почечном жире, добавив На | 


бульон. Заправить солью, перцем, тертым чесноком И 3 яйца 
сметаной. Перед подачей к столу посыпать нашинкован= 


м луком. ст 
т а фасоли — 100 г почек (говяжьих ИЛИ Ручк‹ 
Уд РЕЯ 27 Д жира почечного, '!/. стакана бульона, Молс 
ао А (етаны, 4—4 дольки чеснока, 2—3 головки В виде у 
Ука, соль и перец по вкусу. Воду сл 
салат = 

обж 
ари 
асо т 
Фасоль с протертыми помидорами перемен 
В 

ом 
ать і И з; 
ить, положить в кастрюлю, поставит» На 1; 


‚ затем снять с ОГНЯ № аис 
к фасоли наломать, разва | ў 
о 1 кованным луком из ПЮР© е. © 
ипения, затем добавить ИСО ТРУчк 
перец и чеснок, а Так” 8 
РУшки и варить 10мин 2 
и па бе медор ово голова 
ЛЬ по вкусу. ' 1 доль и 


Нь пет 


ковая фасоль с луком и помидорами 


_ репчатый лук поджарить на сливочном масле или 
я, гарине до золотистого цвета, соединить с зелеными 
т ками фасоли, налить немного воды и тушить почти & 
| то тотовности. Затем посолить и добавить очищенные от 
еу ео кожуры и нарезанные крупными дольками помидоры. 
Виде Посыпать поджаренной мукой, чтобы масса овощей загу- 
валь ые стела. При подаче посыпать фасоль мелко нарезанной 


НЫ зеленью петрушки. 


І 
Сыпат На 50 стручков фасоли — 1 головка репчатого лука, 
лому 4 помидора, 50 г сливочного масла, І пучок петрушки, 
І ст. ложка пшеничной муки, соль по вкусу. 
Можно С Ы х 
ми кубу. Стручковая фасоль с маслом и яйцами 
< грибов, Стручки фасоли очистить, разломать, промыть холод- ‘ат 


1 голов ной водой, положить в кипящую воду, закрыть крышкой и 
льдерея, варить до готовности (около 2 ч). Когда стручки разварят- 
Ся вся вода выкипит, добавить соль, масло и тушить 
10 мин. Потом добавить сырое взбитое яйцо, хорошо 
перемешать, залить оставшимися взбитыми яйцами, повер- 
_ хность разровнять, закрыть кастрюлю крышкой и тушить 

блюдо до готовности яиц. 


‚ добавив На 1 кг стручковой фасоли — 100 г сливочного масла, 
сноком й 3 яйца, 2 стакана воды, соль по вкусу. 
пинкоВан: 


Стручковая фасоль, запеченная с зеленью 


жн овд! Молодые зеленые стручки фасоли (без зерен) нарезать 
бу. ОВКи. в виде лапши, сварить в кипящей подсоленной воде, затем 
воду слить, стручки слегка обсушить. Нашинкованный 
салат. зеленый лук, петрушку и зеленый перец слегка 
обжарить на масле, соединить с вареными стручками, 
сорсмешать, положить на сковороду, смазанную. маслом, 
яйцами, смешанными с молоком, побрызгать мас- 
лом и запечь. 
1 55а 10 стручков фасоли — 1 пучок салата или шпината, х 
и рочей зелени, І зеленый перец, 1 яйцо, !/; ста- 
9 молока, 50 г сливочного масла. ыы 


овощи станут мягкими, посолить и заправить молочных, 


7 леба. 
соусом. Подавать с гренками из белого 2 ия 
На 20 стручков фасоли— 2 моркови, чного 
масла, | стакан молока, соль по вкусу. 


Стручковая фасоль с кабачками 
в молочном соусе 


Молодые стручки фасоли (без зере „нарезать и 
сварить в подсоленной воде. Очищенные каза ки нарезать 
мелкими кубиками, тушить в масле до готовноси соеди- 
нить со стручками, залить молочным соусом: добавить 
соль, сахар и все прокипятить. При подаче добавить масло 
и посыпать мелко нарезанной зеленью 

Вместо кабачков можно использовать тыкву или 
яблоки. Е . Е 

На 20 стручков фасоли — / кабачка, 501 сливочного 
масла, '/› стакана молочного соуса 


Шницель из фасоли в сдобных сухарях 


Сваренную фасоль провернуть через мясорубку, доба- 
вить муку, яйца, сахар, изюм и растопленное сливочное 
масло. Хорошо вымешанную массу разделить на части, 
обвалять каждую в сдобных толченых сухарях, придав 
форму котлеты, и обжарить с обеих сторон. Подать 
шницели со сметаной. Если фасолевая масса суховата, в 
нее можно добавить немного молока. 

На 2 стакана’ фасоли — 4 ст. ложки 
4 яйца, 100 г сливочного 
сметаны, 8 ст. ложек сух 
ка, сахар по вкусу. | 


пшеничной муки, 
масла, /. стакана изюма, 2001 
арей сдобных, '/, стакана моло- 


Морковь мелко порезать и тушить В 
количества воды. Затем 
с вареной фасолью, добавит» 

чернослив, мед и УШИТЕ 
ать измельченными жареными 


На 
О а „Фасоли — 2 моркови, 
вее Мда, сливочного масла, 


замоченный 


мин. При подаче посып 


орехами. 


а 
І стакан чернослива 
'/> стакана очище 


Ди! 
бобовь 
на Ба) 
террит 
ется В 
выращ 
в боль 
века (+ 


непрем. 
шей бу 
щали ғ 
картине 
пекарн; 
ненных 


Дикие виды чечевицы — представительницы семейства 
бобовых — распространены в средиземноморских странах, 
на Балканском полуострове, в Малой Азии, Иране. На 
‘территории нашей страны дикорастущая чечевица встреча- 
ется в Закавказье, Крыму и Средней Азии. Чечевицу 
выращивали в глубокой древности. Ее зерна обнаружены 
в большом количестве в свайных постройках бронзового 
века (например на островах Биенского озера в Швейца- 
рии). 

Древние египтяне готовили кушанья из чечевицы, 
непременно очищенной от шелухи и, следовательно, имев- 
шей буро-красный цвет. Зерна такой чечевицы они превра- 
щали в муку и выпекали из нее хлеб. На знаменитой 
картине из гробницы Рамзеса 111 в Фивах изображены 
пекарня фараона и повар, стоящий у двух корзин, напол- 
ненных чечевицей. Чечевичный хлеб египтяне клали в` 
гробницы умерших как еду. сопровождавшую человека и 
в земной, и в загробной жизни. У древних греков чечевица 
была повседневной пищей простого народа. Об этом 
свидетельствует и бытовавшая в Древней Греции послови- 
ца: «Умный человек всегда хорошо готовит свою чечеви- 
цу». 

Чечевица в древности считалась растением лекарствен- 
ным. Ею лечили желудочные и нервные расстройства. 
Латинское название чечевицы Іепѕ не случайно происходит 
ОТ слова Јепіпѕ — медленный. Древнеримские врачи утвер- 
Ждали, что систематическое употребление чечевицы делает 
человека спокойным, терпеливым. 


2 Чечевица быстро распространилась на завоеванных 


г 


Я ьтурой. Ване" а. и: чечей 16 
М ормовой КУЛЫ но мелкосемянных © ртов, а также В 0 
обычно зоди зеленую массу: Именно тагои нем вел! 
и МЯКИНУ, упа впервы ЛИШЬ „ТИ 

о пла в АНГЛИИ, куда В 8380 


ние чечевица на! 
ХУ в. 

На территор 
кой древности. 
царице-чечевице». 
отдаленном времени. 


чечевицу выращивали в глубо- 
В народе сохранилась поговорка: «При 
Так говорят 0 каком-нибудь очень 
Но по мере А культуру 
других овощей чечевица поа аве ское А 
шенно исчезла с наших полей. Лишь | совета ее 
начали выращивать снова. Посевы Культур ой чечевицы 
сосредоточены У нас главным соза ЮМ лесостецаа 
районах черноземной полосы. Между гем се можно с 
успехом выращивать и В более суровых условиях. Она 
сравнительно засухоустойчива. Всходы переносят замо- 
розки до минус 6° С. Как бобовое растение чечевица 
обогащает почву азотом, дает высокие урожаи на почвах масла, 
не только черноземных, но и суглинистых. Для уборки ложки 
чечевицы можно применять переоборудованные комбайны 

или простые уборочные машины с подъемниками для Салат 
приподнимания полегших растений. 


ии России 


В настоящее время чечевица культивируется главным Чеч 
образом в странах Азии— Индии, Пакистане, Турции. откину' 
асои все бобовые, чечевица выделяется среди других овощей Добави 
(53 Е 100206 содержанием белка (24 г в 100 г чечевицы) и углеводов поперч 
м г чечевицы, в том числе около 40 г крахмала), таких ценных м 

4 О в как калий и фосфор. витаминов группы В и’др: 4 а 
тарниров. льзовать для варки супов, каш и приготовления о 
Лото 
ло 
А - К 
- “ 
1 ХОЗЯИНЕ СУп-пк 
Ц ЗАМЕТНУ 
ся м: 
Наиболее П 
Сернам приятным вкусом отлич; Суп ос 
ой У личается чечевица с темно-зелеными с лү 
= она, молока) щи © небольшим количес буль "ең, 
сливочного у Лательно доба количеством жидкости (воды, бул Н 
я ного или расти добавлять нем 8 ску с а 
— Особенно чечеви астительного Е емного (одну чайную ложку Лив 
цы. асла—оно улучшает вкус ОВОЩЕЙ вк, ОЧ 
ривает, Ус 
ся бы У 
ка 1Стрее других ается н 
О: е не рекомен бобовых и легче усваива кте с 
Родолжите дуется. замач ‹ ной ВОД у 
арится ол СЛЬНОСТИ варки: без пеналы В Холого замамие "д 
около ] арки; ез предварительного зани я ю 
Е. ые зерна легко раздавлива ч 
бобо чечевица, т МЯН 
Ч см дольше она варится; я У 


Ом не › Чечеви Е Е 4 
Дреры кипре Лательно варить без добавлен!” 


в закрытой посуде. 4% 


заливают водой из расчета 2л на 1 кг 

Пля 0’ вания чечевицу 

_ Для отвари т 
чечевицы. нную с томатным соусом, хорошо добавить 
ых вицу, приготовленну 

В оо чеснока, растертого с солью. 


; ого ў а 
Торе из чечевицы получилось слишком густым, его можно 
слі 


1 ч ком: 
т уб развести чечевичным отваром, мясным бульоном или горячим молоко 
дь «ы Р 
кул" РЕЦЕПТЫ 
е овер. 
Чена Салат из чечевицы 
Ы 
стеу; Чечевицу отварить без соли, откинуть на сито, облить 
поо © холодной водой, посолить и добавить растительное масло, 
0а лимонный сок, рубленый репчатый лук и молотый черный 
№- перец. 
_ Чечевица На 2 стакана чечевицы — 4 ст. ложки растительного 


1 
на почвах масла, сок 1 лимона, 2 головки репчатого лука, '/ч. 
ля уборки ложки молотого перца, соль по вкусу. Е 
комбайны 


иками для Салат из чечевицы и фасоли с картофелем 


‚я главным Чечевицу, фасоль и картофель отварить отдельно, $ 

Турция. откинуть на сито, дать остыть, хорошо перемешать. 
вюшй Добавить мелко нарезанный репчатый лук, посолить, 

угих еводое поперчить. Заправить растительным маслом и уксусом. 

) Ре. ценных. На 1 стакан чечевицы и І стакан фасоли 

утлый В АЙ 4 картофелины, 2 головки репчатого лука, ! ч. ложки 

триготов! молотого, перца, 4 ст. ложки растительного масла, 2 ст. 

ложки уксуса, соль по вкусу. 


Суп-пюре из чечевицы на мясном бульоне , 
В мясной бульон опустить чечевицу. Когда суп сварит- 

7 ся, посолить, а чечевицу протереть через сито. Заправить 
№ суп сливочным маслом, пережаренным с мукой. Подавать 

с гренками. | 

ПУ 

На 1//; стакана 
СЛИВОЧНОГО масла, 


‚чечевицы—1 л бульона, І ст. ложка 
1 ст. ложки пшеничной муки, соль по 


ъ кипятком, добавить очищ ян 


‚репчатый и на медленном орн 


отваром, посолить, ВЛИТР разведенную в теплом молоке А 


предварительн 
дать прокипеть 
поджарить на 
Желтки взбить, ра 


о поджаренную на сливочном масле мук 
и сдвинуть кастрюлю на край плиты, Лук 
сливочном. масле и опустить в суп-пюре 
звести теплым молоком и влить через © 


сито. Положить в суп кусочек сливочного масла. 

На '/› стакана чечевицы — 2 моркови, 1 корень петруш- 
ки, 2 головки репчатого лука, 100 г сливочного, масла, 
15 ст. ложки пшеничной муки, | желток, І стакан молока, 


1 л воды, соль по вкусу. 

Гор 

Суп из чечевицы с грибами ям ОН 
у Д 

поселе! 


Отварить чечевицу в небольшом количестве воды © гороши 
добавлением сливочного масла Когда чечевица = станет Индии, 
мягкой, протереть ее через сито и развести грибным ив Др 
бульоном, сваренным отдельно. Грибы из бульона не богатст 
вынимать. Добавить в суп луковицу, мелко нарезанную и продук 
поджаренную на сливочном масле Смешать желтки со ОДНОЙ У 


сливками или сметаной и влить полученную смесь в суп, после 
не давая кипеть, чтобы желтки не свернулись. Подаваяк го т 
столу, посолить. р 
_ На 1 стакан чечевицы — 3 стакана грибного бульона, вал 5, 
50 г сушеных грибов, 1 головка репчатого лука 100 г ли а 
сливочного масла, 3 желтка, | ста! ТЕ 

2 = а, | стакан сливок или сметаны 
ы соль по вкусу. го днев 
рох 

” Чече Не. 

вица с Й А Е 

ц ветчиной в горчичном соусе Других 
Ранци 


Потуші ече 
ушить чечевицу вместе с кусочками ветчины В пода 
вал 


небольшом ЗЕ 
количестве воды. Готовую чечевицу посолить 


и заправить го 
рчичным соус 
ым соусом. е 


На 400 г - 
ече с 
тевицы — 250 г ветчины. | стакан воды: вету 
но 


Горох также принадлежит к семейству бобовых. Лю- 
дям он был известен очень давно. В Швейцарии на месте 
поселений, относящихся к каменному веку, были найдены, 
горошины. Горох был широко распространен в Древней 


Оды с 
Станет Индии, где имел особое санскритское название «харензо», 


Оным и в Древнем Китае, где являлся символом плодородия и 

Она не богатства. В Древней Греции и Древнем Риме горох был меп 
БВуЮ И продуктом первой необходимости для бедного люда. В. тл 
ИКИ 60 одной из сатир Горация описывается возвращение бедняка Р Е 


> В 6/1 после работы домой: «... отправляюсь домой к миске с 
даваяк горохом и чесноком...». 
В средневековой Германии горох широко культивиро- 
›ульона, вался во времена Карла Великого. Немцы всегда цени- 
а, 1001 ли горох как пищевой продукт. В ХІХ в. одним из по- 
метаны  вседневных продуктов питания немецких солдат была го- 
роховая колбаса. 

Не меньшей популярностью пользовался горох и У 
других европейских народов, в том числе и у славян. Во 
Франции ХУІ в. горох с поджаренным свиным салом 

ны Ё подавался и за столом короля, и за столом простого 


И | 
тая ЛИТР горожанина. В Испании и России одним из наиболее 
по 4 любимых народом кушаний была гороховая похлебка с 
9. ветчиной. 
вод? В. На территории России горох был известен очень 


‚Давно. Не случайно, когда говорят: «Это было при царе 
і Горохе», — имеют в виду события глубокой древности. Из 
еШостроя мы узнаем о существовании многих блюд из 

а, рецепты которых не дошли до нас. Так, в постные 
‘наши предки пекли пироги с горохом, приготовляли 


| 


вый сыр и гороховую лапшу. ‘ 927 
и а ученые считают Южную Росс 
Черноморское побережье, Сре 


а были голландцы. В Англии и Франции гора, 
был большой редкостью. Но в ХУП в. его ст 
ить в огородах под Лондоном. До сих. 
е обходится ни один изысканный обед, р 
‚в Германии в целях поощрения культуры зеленого, те 
ка была учреждена специальная премия за первую появи 
шуюся на рынке корзину этого овоща. 
В России культура зеленого горошка известна с 1674 р 
его производством Ярославская губе 


особенно славилась ё 
\чале ХІХ столетия в России наладилось произ. 


_ горошк 
сначала 
активно развод 
без него здесь н 


В- 


ния. В н | 
водство так называемого сахарного горошка, и она начала › Подол 
успешно продавать его другим европейским государствам. _ холодной е 
Для получения сахарного горошка использовали незрелый т. 
зеленый горошек, который особым способом высушивали. ето во вре» 
Называли его сахарным потому. что перед подачей к и воду — ГОРО 
столу было принято варить его с листьями салата латука, 2 Горох 
добавляя сахар. готов, ЕСЛИ 
С появлением хорошо нам известного консервирован- гаан 
ного зеленого горошка сахарный горошек не выдержал разминать е 
конкуренции и его перестали производить, так как консер- однородное, 
вированный стоил значительно дешевле и мог сохраняться Стручку 
всю зиму, имея вкус совершенно свежего, только что етв 
сорванного с растения горошка. ера 
А Если до революции горох возделывался главным `обра- Свежез; 
зом в средней полосе России, то в настоящее время его КИЯяток, не 
возделывают до 60° северной широты. Выведенные же 38 витаминов с 
последнее время селекционные скороспелые сорта позво- х 


ляют отодвинуть эту границу еще далее к северу. Лучшие х 

почвы для гороха суглинистые и суглинисто-песчаные, РЕЦ 
средней влажности. Горох, как и все бобовые растения, 0 
обогащает почву азотом, отчего занимает в севообороте 


мело непосредственно после хлеба и картофеля. | “Ла 
о из зеленого горошка в дореволющионно, 9 
о о единственный в стране Порёченск, с К мо 
‘только на о губернии. Вся его продукция № Иова 
ее И главным образом в Англию И «роц, За 
з ЮЖоС:282лоя единственным до 1935 Г. ух О На. и 
о т о десятков заводов, консервиру кв орко 
Е: ыпускают более 200 миллионов == | 

Оаа ное количество консервов ввозитС о 
то анируется дальнейшее увеличение произ? а 


ства консерв 
9. пр ированного 
0 лук насто 
вет видимому 
с іу й › пол 
_ Удастся. ностью удовлетворить спрос На 


горошка. Но любовь К о 


лько велика, что в ближайшие, 
не’ 


В горохе, каки вд 


одов (в основном их бобовых; содержится много, 


хмала). Например, в сухом горох 


- + є ы О В" 40° з 
> ет А ; } `* а, 774 . 
в говядине средней упитанности, но горох почти вдвое є ыы 
по калорийности, так как содержит еще много углеводов. , 
ном) горохе содержится меньше белка и углеводов (5 и 20 
10007 гороха). Горох богат калием, фосфором. витаминами : 
91 В в том числе фолиевой кислотой, в зеленом горошке имеются е 
грушы 2, 


тру е каротин и небольшое количество витамина С. 
также | 


ходит ее 
зеле 


ХОЗЯЙНЕ 
НА ЗАМЕТНУ 


Нача 
даре 4 » Продолжительность варки гороха 1—1 15 ч. Его следует заливать 
н ТВ М, холодной, а не горячей водой и варить на слабом огне, закрыв крышкой. 
| Зрелый. ” Если горох старый, долго лежал, можно предварительно замочить 


“УшШивали ’ его. Обычно же в этом нет необходимости. 
Одачей ў › Во время варки'не рекомендуется добавлять в кастрюлю холодную п 
воду —горох будет невкусным. |. 
< Порох (и обычный, и зеленый) надо солить. когда он уже почти ІН) 
готов, если же варить горох в подсоленной воде, он разваривается и 
рвирован- получается менее вкусным. 
сли из сваренного гороха надо сделать пюре, протирать или 
выдержал разминать его следует горячим. не давая остыть. тогда пюре получится 
ак консер однородное, без комочков. 
храняться Стручки гороха лучше сохранят окраску, если варить их в большом 
количестве воды. 
ОЛЬКО Что `Консервированный зеленый го < рек гел з ал У 
и рошек рекомендуется подогревать ун 
Вместе с отваром, после чего отвар сливать. . та 
ным ‘обра: Свежезамороженный зеленый горошек надо погружать в крутой 
мя е0 кипяток, не размораживая предварительно, — он будет вкуснее, да и 
вре витаминов сохранится больше. 
ные Же 


рт, С рецепты 


у. Л 
Салат из горошка и моркови 


ВО" 

5 е. 
чаные. 
еб ния, 
тений 
асат 


К моркови, натертой на мелкой терке, добавить кон- 


се ый Й 
е рованный зеленый горошек и мелко нарезанный 
Роп. Заправить майонезом. 


а 1 стакан консе Е _ в 
? Е рвированного зеленого го ошка— 1 
2 моркови, 2 пучка А 4 


укропа, 4 ст. ложки майонеза. } 


консервированного горошка 3 
ированной цветной капусты у 


рованный зеленый горошек откинуть 
идкости. Консервированную цветную 
. Соед от 3 


анного зеленого горошь, Т ие 
рвирова! Рошка_ в" в. 


такан консе < | РРР ДИ. 
На 1 Сарам \ированной ве гной капусты, | Головка Г й й? 0 
| стакан консер! Ид 2 ст. ложки майонеза, соль по и 0! 
= ка. 2 я. = кай 
репчатого лук Ре ом ы 
вкусу. 10 до! ‚ 0 
2 07 в 
ошка Я ви суп 
Паштет из консервированного гор м ‚бел 
5 0 т 
с тресковой печенью р ЖИ ст 
гл исервированный горошек откинуть на сито, дать н муки: ^ 
Консерв ей Пропустить горошек через мясорубку жб! ь 10 В 
те жидкости. МУ 5 И 2. 
ЕН трески тоже откину гь на сито, размять и перемеь рэ! 

и Б с массой зеленого горошка Мелко поруи В 
Ша › У Все еще раз хорошо перемешать. Посыпать бт горохо 
тый лук. 656 
зеленью укропа. КЕЕ Ві МЯ 

На 1'/› стакана консервирован! еного горошка— (варить А 


, 2 гого лука, чок 
1 банка печени трески І го лука, 1 пучок 


укропа. ) 
масле И за 

. добавив соль. 
Салат гороховый с яблокам! О еНОЯ 


К | 
На 1/ ста 


Отваренный горох со пценными, нарезан- 
х і =. 2 головк 
ными кубиками яблоками 1 орковью. посолить и и реп 
заправить сметаной или ах 
На 1 стакан гороха—4 морко 3 яблока, 1 стакан 
сметаны или майонеза уп Горохов, 
Гриб 
бы 
Е Варе Г пре 
Салат гороховый с мясом Тоор {Ным В 
7 Им. СТИ А, 
Вареное мясо и овощи (картофель, соленые огурцы) "ко 4 
нарезать мелкими кубиками, соединить С отваренн: в т 
горохом и нарезанным крутым яицом. Заправить майо ка Она, у Сл 
зом. лир Мо 
АИ НЫ, | 
5 На '/; стакана гороха — 100 г свинины, 2 картофели С нор, 
= соленых огурца, 2 яйца, 2 ст. ложки майонеза: , "торо 


Винегрет с горохом 


Отдельно сварить 5 


горох, морковь, свеклу, ка 
Ово "Ит Вы 
очистить, нарезать кубиками, соединить © ГО 
сре 28 ыми солеными огурцами’ и заправить Ра 
слом, уксусом и сахаром. 


На Я 
лины р такан гороха —_2 моркови, 2 свеклы, 4 Кё 
расти: оленых огурца, 2 луковицы, по 1 © 
тительного мас , 


26 ла и уксуса, сахар по вкУСУ’ 


_ КОПЧ 


г, нарезан- 
ПОСОЛИТЬ 


1 стакан 


Е 


` и зелень по вкусу. 


` ка 


ный с копченым гусем 


орохов о 
у МОРО ыть и залить водой. Варить с 


ать, пром я до 
Горох перебр: о тех пор, пока горох не разварите м 
еной Е состояния Лук мелко нарезать, поджарит 


а его 
жире и положить в суп за 20 мин до ек 
я одновременно заправить суп белым соусом. 


А - ь 

ен посыпать зеленью. Отдельно к супу подат 

Готовы б 

: елого хлеба. : - 

а г) о гороха—200 г гуся копченого, 2 ст. 
а 14/5 


2 головки репчатого лука 
2 ст. ложки жира, 2 р 
ложки муки, 


юреобразного © 


Суп гороховый с мясом 


Сварить мясной бульон. Набухший после замачивания 
горох положить в бульон и варить около 1/› ч. Хоренья и 
лук нарезать мелкими кубиками, слегка поджарить на 
масле и за 15—20 мин до конца варки положить в суп, 
добавив соль. Гороховый суп можно варить с ветчиной 
или копченой свиной грудинкой. Подают суп с гренками. 

На 1'/. стакана гороха — 300 г мяса, 1 пучок кореньев, 
2 головки репчатого лука, 2 ст. ложки масла, соль по 
вкусу. 


Суп гороховый с грибами 


Грибы предварительно замочить, 
отваренным в бульоне горо 
Потовности заправить под 
и луком). 

На ү стакана горох 
бульона, 2 моркови, 2 гол 

сливочного масла. 


отварить, соединить с 
хом и прокипятить. За 5 мин до 
жаренными овощами (морковью 


а—30 г сушеных грибов, 1 л 
овки репчатого лука, | ст. лож_ 


Суп гороховый с томатом 


мясокостный бульон. В го 


ль на две-четы 
ре части морк 
Ульоном (две в 


и варить в посуд 
юреобразной ко 
бави: 


Так же можно приготовить суп с ветчиной, 
свиной грудинкой или корейкой. Суп гороховый с 
можно варить и на воде. 


копченой м 0 
Томатоу МОР д 


9 ] 
На 1!/; стакана гороха — 300 г костей с мясом, Г ат 
бульона, 3 моркови, 2 головки репчатого лука, 2 ст, лож-) бо М , 
ки томата-пюре, | ст. ложка свиного сала, лавровый лист Г т 
зелень и соль по вкусу. (0 Иа А, 
Й 
ино 
Суп-пюре из зеленого горошка с желтками авон 


Консервированный зеленый горошек 
большом количестве воды, проте 
влить молоко (°/; общего количе 


отварить в не 
реть. В протертую массу консерви? 


ства) с разведенной в нем зеленый 
пшеничной мукой и варить 15—20 мин. Приготовить смесь овенв 
из яичных желтков и молока. добавить соль по вкусу, И МЕ 


сливочное масло и размешать Д 


5 Я аз 
10 образования однородной И Р 
массы. Заправить полученной 


смесью готовый суп. 20] ДОД 
На 2 стакана зеленого консервированного горошка— ЖИТЬ П 
1 л молока, 4 ст. ложки пшеничной муки, 4 ст. ложки На 2 ст 
сливочного масла, 4 желтка, соль по вкусу. "ГО масла, 
Суп с гороховыми галушками Консервуре 
Ра < 
змолоть сухой горох. Получе 


алушек такое же 


реников ной Є Джа 
Картофена лля, их ) В мясной бульон положить № оро ри 
Е Нее Я оао Оульона нарвать галушки ат 00ка, 
кусочки и бросать в кипящий Ву Куска теста небольшие Пп 00е, 
ный дус перец, лавровый лист. а, добавить поджарен- я 08 і 
сти. При подаче посыпать зелен Ьи варить до готовно- ука ста 

На 1 /; стакана Гороховоф РЮ: було 400 
воды (для теста), 6 ка МУКИ ати | "оң т 
вод Я РТофелин 2. - ЯИца, !/, стакана! 02 

г мяса, пучок зелен 1 > = Головки ре чатог с П 
по вкусу. 5 З Лаврову ли репчатого лука, Ко 

СТ, перец и соль уцеёрь 
Постный гороховый суп-пюре “ный с 
| 

Горох залить водой и варить А За 
и слегка поджарить в сливочном = ТРУщку а хо ыц 
чуть мукой и еще немного подерҳ але, поср' К порезать Е. 700 бу 
ный горох протереть через 2ержать но огне ПаТь чуть- пе Ов л 
вскипятить, посолить. Суп едят: о ае а азварен- қу 
подать гренки. ӘУ  СМетаной Овощами, 

На 1 стакан гороха— 1 л воды, | хорошо 
половка репчатого лука, ст 


и „ ЛО 2 Орен 
1 ч. ложка пшеничной муки, 17, сока с Ы 
перец по вкусу. 
28 


зеный горох с морковью 
к ь мелко порезать или натереть на терке, 
пао а готовности. Горох отварить отдельно. 
И до Коле, всыпать муку, положить сли- 
Спо елко нарезанный укроп, сахарный песок, 
соат ном или водой и варить до готовности. 
уе» бутњо оха— 2—3 моркови, 1 ст. ложка пше- 
М , ран, а сахарного песку, 1 ст. ложки 
"ари, " о масла, соль и укроп по вкусу. 


©рт — Г р 

денно а Консервированный зеленый горошек с гренками 

| Г сыпат ‹аст ать закипеть 
ТОВить си Зеленый горошек высыпать в кастрюлю, дать за 


ПО вкусу и мгновенно снять. Выложить на блюдо или тарелку, 
Г однородно облить разогретым сливочным маслом (1 ст. ложка), а 
ІЙ суп. 


сверху положить яйца, сваренные вкрутую. Все блюдо 
) горошка- обложить по кругу готовыми а 
4 ст. ложи На 2 стакана зеленого горошка—2 ст. ложки сливоч- 
ного масла, 2 ч. ложки сахарного песку, 2 яйца. 


х 
Е 


Консервированный зеленый горошек, 
тушенный с жирным окороком и жареным луком 


мук) 2 
уховую м Поджарить мелко нарезанный лук с кусочками жирно- 
ек ТАКО Го окорока. Смешать с зеленым горошком, добавить 
он полож и ТОмат-пюре, 


немного бульона и тушить до готовности: 
осыпать укропом. 


Я и 
л неболь На 2 СТакана зеленого горошка — 2 головки репчатого 
а пож, 2а: 400 г окорока, 2 ст. ложки томата-пюре, '/. стакана 

гот’ Оульона, 2 ПУчка укропа, соль по вкусу. 
7 и к \ 

р у Онсервированный зе 
з атого та тушеный с салатом 
И 


ё | Зеленый 
е И го 
тер мясного 


леный горошек 


асла. Доведя 

1м салатом и 
солью и сахаром. 
горошка — 5() г сливочного 


Ульона, 2 пучка салата, 


1 пучок зелени 
И сахар по вкусу. 


Ь в отдельно 
© овощи отку 


ли 


| 
И 


кости. Консервированный зеле 
ь стечь жид 
на сито, дат 


| үз 
ный Ра ус 
тоже откинуть на сито, соединить горошек А р. 
м. и цветной капустой. Положить мелко нарезан. и 
Ь оа 5 | 
В тый лук и мелко нарубленный укроп. С минут Ф 
| е ть все это в сливочном масле, хорошо перемешав пет 
И стакан зеленого горошка — 2 моркови, 200 г цвет. А 
` ной капусты, 1 головка репчатого лука, 1 пучок укропа, Сыр0 
но 9 хаар А 
ас соль: по. вкусу. Е 
50 г сливочного масла, соль } проек Е 
00005 П 
Зразы гороховые с ливером мло р 
Е С А масл 
Торох отварить и протереть или пропустить через "вет гу: 
мясорубку. Протертый горох соединить с манџсв кашей и зеленый Т 
ЯЙЦОМ, заправить специями, хорошо размешать, сформо- 


одНЯВ 
вать лепешки, на середину которых положить фарш из ре 
легких. Края лепешек защинать, запанировать зразы в На 1с 
сухарях и пожарить. 

На 011/5 стакана гороха— 100 т 
каши), 1 яйцо, 2 ст. ложки 
фарша: 3 головки репчатого 
ложки жира, '/› стакана панир 


манной крупы (для П0ЖКа СЛИ 
жира для жарения. Для 
лука, 400 г легких, 2 ст. 
овочных сухарей. Яичная к; 


Биточки гороховые с морковью 


Консе 
‚ Горох отварить, затем протереть вместе с вареной ти 
и. е Смешать с густой манной кашей, П0догрет, 
› СФормовать биточки 2. В О! 
сухарях и обжарить. ола азапанирак аи 


Посу 
На 2'/› стакана го к столу полить сметаной: До ще, Ч 
о т моркови, 2 '/, яйца, 1 ст. Пол ох 1с 
каши), 100г сливочного маси, зар 5 л молока (для подаи 
> ‘стакан сметаны то Чей 
" роце Е 
Стручки зеленого го о Шек 
Рошка с маслом Ма 1 
Стручки очистить от ЛО 2 
стеблей Қ 
рить целыми, затем откинуть с си ОКовых жилок, сва- ус Ил 
Заправить маслом, сахаром и сол то и дать Стечь в ё Ў 
самостоятельное блюдо или а ею. Использовал а В 
На 40 стручков горошка — 5 зрнир: ка ар 
масла, 1 ст. ложка сахарного тӘ. соки Мик, 
б э по 


вк 1иВочного 
Кусу. 
Пюре из зеленого горошка и салата 


Залить зеленый горошек кипящей Не 
вода только покрыла его. оложить, дой Т 
несколько ховоцков петрушки. Готовый Учоқ 

ъ через сито. Заправить маслом ро 
ВЫ | ахарохшеқ 19 
30 


} . р 
о роте | 
К Я = Я 
л № Е Е. КА. ЬЯ БА 


ак, 


ч 
лат 


шо прогреть. 

1 аче пюре хоро А, 
| Я горошка — 100 г латука, 3 корня пет 
Нг ока сливочного масла, сахар по вкусу. 
си, А 


Е Й горошком 
"Омлет, фаршированный зеленым гор 
й зеленый горошек отварить (консервированный 
_ горошек нагреть до кипения), отвар слить, заправить 
т шек сливочным маслом. Приготовить смесь из яиц И 
| Молока, посолив ее, вылить на горячую сковороду с 
но", № маслом и, помешивая, жарить до тех пор, пока масса не 
к б станет густой. Затем на середину сковороды положить 
о. № зеленый горошек, закрыть его с двух сторон омлетом, 
ТЬ рии приподняв при помощи ножа края и придав омлету форму 
АТЬ Зразы пирожка. 
° На 1 стакан горошка — 8 яиц, '[> стакана молока, 1 ст. 
крупы (ш ложка сливочного масла, соль по вкусу. 


Сыро 


арения. Ді 
гегких, 20 26 
а Яичная кашка с зеленым горошком 


Свежий зеленый горошек отварить в подсоленной воде 

} (консервированный разогреть в отваре). Затем откинуть на 

с варено рашат, Яйца посолить, добавить молоко или сливки и 
о хш Е 10510 ливрчное масло, взбить и варить в небольшой 
н ир тЫ рле. Саргон вно помешивая деревянной лопаточкой, 
а в и аа: пор тка асса не приобретет вида и густоты 
Г 5 столу подавать немедленно. Перед 


у, Я И’ подачей в 
2 м пос с к = 55 
молок! _ горошек. УДУ с яичной кашкой положить зеленый 


На 1р, с 
ЎН 2 стакана 
° молока т. зеленого горошка — 8 яиц, 1/5 


и сл стакана 
вкусу, ИВОК, 3 ст. ложки сливочного мас 


ла, соль по 


Гороховые оладьи с яблоками и киселем 


В геплой воде растворить сахар, соль и Дрожжи. 
добавить просеянную гороховую и пшеничную муку в | 
перемешать до образования однородной массы. Замешан. АИ 
ное тесто оставить на час в теплом месте. Когда тесто № 
подойдет, добавить яблоки, нарезанные мелкими кубика 
ми, размешать и выпекать как обыкновенные оладьи й 
Подать оладьи с киселем. | 

На 3 стакана гороховой и 1 стакан пшеничной муки Ж т 
| ст. ложка дрожжей. 2 ст. ложки сахарного песку № 


. 0 
21|; стакана воды. 2 яблока. 2 ст. ложки жира, соль поў ач 
вкусу. ет 

2 | \ ЮТСЯ КҮЛ 
Бабка гороховая с творогом ПОДВИДЫ 
иот 86 

Горох пропустить через мясорубку. соединить с ман: 


ной кашей, протертым творогом. маслом. сахаром, яйцом, 
солью и размешать, а заем положить в формочки, 
предварительно смазанные жиром и посыпанные сухаря:- 
ми. Сверху смазать жиром, посынать сухарями. Выпекать 


| аыемаЯ Та 
> ПАННО ТЬ 
с больши 
овы, евр 


А 
ДО готовности в духовом шкафу. При подаче полить м 
сметаной. і СТНа 
05) Иа т ва д П 
На 2 стакана пороха —— 3 стакана творога, 100 г сливоч- т Иетель 
ао масла, т г сахарного песку. 2 яйца. '/, стакана а разд 
Ш аынон Крупы (Для каши), 2 стакана п: Р ов 
› - стакана панировочных суха- ТЫ 
2 шс 
рей, 2 стакана сметаны, соль, по вкусу. жу Кр; 


Гороховый кисель 


Сушеный горох намочить  Бечеза 
другое утро отварить его без соли, го горячей воде, на 
вместе С ВОДОЙ, в которой он варилсх ть через сито и 
Развести пшеничную муку в неболь 5, оставить на плиту. 


шего горохового отвара, а когда протом, количестве Уел. В 
положить по вкусу сахар или соль и Е Горох закипит, В 
ленной мукой, быстро мешая, чтобы не равить приготовӣ А 
ки. Едят горячим. 7 арились гапуці | 

На 2 стакана сушеного гороха — !/, стакана 
муки, соль или сахар, по вкусу. пше 


Ничной 


многочисленно, и у 


м Семейство тыквенных весьма 
история. Глава 


' каждого члена этого семейства есть своя 
фамилии —тыква. Из тринадцати видов ёе Только три 
считаются культурными. У каждого из них многочислен- 
ные подвиды. Подвидами тыквы обыкновенной, например, 

°ДИНИТЬ с и, являются всем известные кабачки и патиссоны (так 

іхаром, яйцо, Называемая тарелочная тыква). Е 

В формочки, Родиной тыкв принято считать Америку. Действитель- 

анные сухар 10 © большинством съедобных тыкв, и кормовых и 

тми. Выпекат Ез европейцы впервые познакомились именно там. 

 одаче полив вот бутылочная тыква (она же горлянка, или лагенария) 
Д ола известна и в Европе, и в Азии в древнейшие времена. 
100 г сливо* 1 2ольотву Плиния, древние римляне делали из 
1 стакан это различные сосуды и даже винные бочки. Для 

а, Г ст 3 го в тыкве проделывали отверстие, наливали в него 

вочных су. ток и, размягчив таким образом мякоть, вытаскивали 

ода палкой. Затем, насыпав пес̧ку и налив воды, 

овавшегося полного очищения внутренних стенок обра- 

пускали в а» после чего сосуд просушивали и 

№ горлянке сам иход. Римляне очень любили придавать 

ей ВО" ли ее ые оригинальные силуэты, для чего заставля- 

ев СИТО аас расти в специальных деревянных формах, которые 
чер ИТУ и лишь после созревания тыкв. 

А Е оной тыкве говорится и в древнейших руко- 
китайских т где она считалась царицей растений. В саду 

таких тес сераторов имелся огород для выращивания 
императо а ни шли на приготовление чаш, из которых 

ченным г Маш, особо отличившихся сановников полу- 

Использовали коти этих тыкв напитком. Семена горлянки 
ми пл. сь в древней медицине. Их считали полезны- 

для пищеварения. Между прочим они и до сих пор. 
еняются как противоглистное средство. 

3 СССР горлянка культивируется сравнительно 

ючительно в южных районах. 

е разновидности тыквы, в том числе 
илось, пришли из Америки. Они бь 

всей 2855 е: Уже в ХУТ в. 


_недав- 


ти 


Известна в России, а кабачки в ХУП в. стали излюбле 
"Ым кушаньем на территории Украины. Плоды кабачка 
Широко используются в консервной промышленности ў 
Частности, для приготовления кабачковой икры). ! 


И тыква, и кабачки очень полезны. Они отличаются относитель 
небольшим содержанием растительной клетчатки в съедобной час 
благодаря чему мало. раздражают желудок и кишечник. Кроме того, ов! 
обладают свойством выводить излишки воды из организма. В тыкве А 
кабачках содержится много солей калия. Желтая окраска тыка 
обусловлена наличием в ней каротина. 

Поскольку в тыкве содержится до 5% сахаров и мало кислот, ең 
настоящее время широко используют на кондитерских фабриках ду 
изготовления цукатов и пастилы. 1 

Кабачки по сравнению с тыквой беднее сахарами, зато бога 


минеральными солями, жирами и витамином С, которого содержат вдвё 
А | 
больше. 


А ь 
И ХОЗЯИНЕ 
|НА ЗАМЕТНУ 


“ Чтобы дольше сохранить кабачки, их укладывают в полиэтиленовы 
мешочек или эмалированную ванночку и держат, не накрывая крышкой 
на нижней полке холодильника. 


Наиболее вкусны небольшие кабачки длиной до 20 см. | 00 
Кабачки следует использовать в недозрелом виде, так как зрелые Кг 
жестки и невкусны. мт. Ложка 
С молодых кабачков, предназначенных для фарширования или укр 
тушения, не рекомендуется срезать кожицу. Более зрелые кабачки `‘РОПа 


а дуршлаг, чтобы вкус ее 


Няются 
4 


следует почистить и удалить из них зерна. ў 
Н Жарить лучше всего небольшие кабачки с мелкими семенами. Еслй 
после обжаривания они останутся жесткими, их нужно накрыть крыш 
кой и на 5—10 мин поставить в духовку. т. 
« После варки тыкву надо откинуть н З 
ухудшился. | 
Тыква вполне пригодна для употребления в пищу в непривычном дл 
нас сыром виде. Она легко усваивается организмом. ее можно включат 
даже в диетическое меню. Однако выбирать надо наиболее молодые 
ОД е тыквенные семечки не только, полезны, но п оч 
"Их можно использовать вместо миндаля, например класть 
енном виде в тесто при выпечке печенья и пряников. | 
кву можно заготавливать на зиму подобно арбузам. Приме 
- алогичные способы заготовки (соление и т. д.) 
и, по форме напоминающие тарелку, особый вид а. Е 
их готовят так же, как цветную; капусту. Вес | 
цветной капусте, пригод 
лько_недозрелым 
тол аненный спосо 
Л 


из тыквы С яблоками 


тонкими полосками и смешать 


, г. кву нарезать и и ) 
. ми епохами. Для остроты добавить и 
М с нарез с а для сладости — мед. Посы- 
0 ый или апельсиновый о д : 
Фад п олчеными орехами. 
ть все т т . < 
| На 500 г тыквы —3 яблока, сок | лимона, 3 ст. лож 
одет би, меда, ' стакана толченых орехов. 
держат 


‘Суп из тыквы острый 
Тыкву разрезать на кусочки и потушить в слегка 
подсоленной воде, а затем протереть через сито. Из 
маргарина и пшеничной муки сделать подболтку, хорошо 
перемешать ее с кашицей из тыквы. довести до кипения и 
поо зить Уксус, сахар и зелень укропа. Очень хорошо 
вая КО Подать к этому супу поджаренные незадолго до подачи на 
Стол кубики шпика с кубиками черного хлеба. 
м, °— На500г тыквы —2 стакана воды, | ст. ложка маргари- 
гак как Зр На, | ст. ложка пшеничной муки, 1 ст. ложка уксуса, 
пучок укропа, соль и сахар по вкусу. 


пирования С. А 
релые Каб со 

_ СУП из тыквы сладкий 
‘еменамй: = 
акрыть крв! 


_Тыкву 
Небольшо 
СТЬ чере 
енной 


разрезать на маленькие кусочки и потушить в 
М количестве подсоленной воды, а затем проте- 
з сито. Залить молоком, заправить слегка поджа- 
мукой, добавить сахар и натертую лимонную 
ри подаче на стол положить в суп сливочное 
б 107ченую корицу. Вместо муки для заправки 
пао ВЗЯТЬ манную крупу, тогда суп будет более густым 
ое упу, Уп буд У . 
500. Г тыквы —1 стакан воды, 2 стакана молока, 
ки пшеничной муки, 1 ст. ложка лимонной. 
ложки сахарного песку, 2 ст. ложки сли 

' ч. ложка толченой корицы, соль по/акусу а 


ус 
ЫІ 2 


следующим образом: тыкву порезать тонко и мелко 


лапшу, смешать со сливочным маслом, толчеными с а И 
Ї 1 
ми, солью, сахаром, черным толченым перцем. Лепешко ар 
начинкой свернуть наподобие конвертов, помазать Сверх , 9 
маслом и яйцом и испечь в духовке. Ё Ти 
На 1 небольшую тыкву — 1200 г пшеничной муки, кв) и 
3 яйца. 200 г сливочного масла, 1 / стакана толченый 7 д0 
сухарей, соль, сахар и перец по вкусу. И еним, 
АВ. 
НИ би 
Тыква жареная В" и КУ 
и шит! 
Очистить тыкву от кожицы и семян, нарезать тонкими 1. ть нем 
ломтиками, поджарить в масле на сковороде, обмакиваяв 00 НЫМ 
муку или толченые сухари. За 5 мин до подачи на стол в отл 
облить сметаной. р: е 
На | небольшую тыкву — 200 г сливочного масла или свиного, 
1 стакан растительного, 4 ст. ложки муки или толченых м, СОЛЬ И са 
сухарей, 2 стакана сметаны. 
= Тыква с пер 
Тыква, запеченная с яйцом 
Е Тыкву ра 
Тыкву нарезать тонкими ломтиками и поджарить, бульоне вмес 
посыпав солью. „Выложить на сковороду, смазанную, ожаренн 
маслом, залить яицом и запечь. Можно тыкву нарезать И мук, НЫ 
кусочками, потушить, протереть, добавить яйцо, переме-. ПОсыц ЧД 
шать, выложить на сковороду, смазанную маслом, # Нат На] 
запечь. КЕ Е. а 500 т 
На 300 г тыквы —2 яйца, 50 г сливочного масла. СОЛ 207 л 
по вкусу. р | Ло ) 
ооо кат 
Тыквенная каша ` № т, 
к 
а 
Тыкву очистить от кожицы и семян А з Фа 
кусочками, припустить со сливочным, о вать мелкими 0 р 
манную крупу, сахар, соль и варить о ом, У ИС 
Подавать, заправив сливочным маслом. гот | 


Можно готовить кашу и с пшеном. Ц 
глузше распарить до полуготовности, а Заем Этом его 0 
припущенной ре ҳвод и довести блюдо до гот ДИНИТЬ в. 
На 500 г тыквы /2 стакана воды, 1/; У. ову 
крупы» ТД стакана сахарного песку, 50 г сливе ка а 
соль по вкусу. ного 
Вариант. Очищенную от кожицы и а 
а елкими кубиками, положить в то Мяң 
наразатььмет е соль и довести до кипорячее 
добавите ис и варить кашу обычным бера. в; 
пшено или р ) 6: 


но А = 


ег < т ы -= а: м 


ом 2, стакана пшена или риса, 2 стакана | 


т | КВЫ — 
79 ложки сливочного масла, соль по вкусу. 
в ка, . 


тыква с маринованными огурцами 


Тыкву разрезать на маленькие кусочки и потушить 
почти до полной готовности в растопленном сале с 
добавлением поджаренного на сале лука. Затем добавить 


, на нарезанное кусочками большое яблоко и нарезанные 
О ВЕ | мелкими кубиками маринованные огурцы. Хорошо переме- 
"Роде, №, шать Тушить все вместе до готовности. Посолить. Можно 
до подачи положить немного сахара. Посыпать готовое блюдо мелко 
0 нарубленным укропом. 
очно и, На 500 г тыквы — 1 головка репчатого лука, 100 г сала - 
ҮКИ иду { свиного, 1 яблоко, 2 маринованных огурца, 1 пучок укро- 


{ па, соль и сахар по вкусу. 


Тыква с перцем 


у Тыкву разрезать на кусочки и потушить в мясном 
г под бульоне вместе с нарезанным полосками сладким перцем и 
К, я поджаренным на свином сале луком. ‘Заправить поджарен- 
М. г] нон мукой. Перед подачей на стол смешать со сметаной и 
ни сьшать нарубленным укропом. 
ть ЯН й На 500г тыквы—200 г сладкого перца. 1 головка 
ную № репчатого лука, 50 г свиного сала, '/. стакана бульона, 


@ ‘т. ложка пшеничной муки, '/> стакана сметаны, 1 пучок 
м масл укропа. 


Тыква, 


Г 


фаршированная рисом с помидорами 


— Очистить небольшую, тыкву, разделить ‘пополам, вы- 
Зуль содержимое и начинить смесью из предварительно 

оченного риса, нарезанных све 
арезанной и поджаренной луков 
Добавить тертый чеснок. 


4 


2 Тыква, тушенная с рисом и изюмом 0 


УЙ 
; Тыкву очистить от кожицы и семян, нарезать мал ( 


кими кусочками, положить в кастрюлю, залить го в. 
а ь крышкой и варить 15 мин. Затем до Е 
водой, накрыт р Д бавить ПОКІ 


молоко, отварной рис, сливочное масло, сахар и тушит рой 

| 20 мин. помешивая ложкои. На разогретую с Маслоу мас] 

сковороду положить изюм и. как только он Набухнет, зби 

переложить вместе с А маслом в кастр (© ТЫКВОЙ, белк 

| перемешать и через 3 мин снять с огня. Подавать в суха 

- горячем виде. 7 Е 

На 500 г тыквы — /- стакана воды, /› стакана молока толе 

3 2], стакана сахарного песку. | стакан риса, 100 г сливочно- ст 
| го масла, '/› стакана изюма. 

Мр Тык 

ИМ Тыква отварная с медом С 

Тыкву очистить от семян, нарезать кусками вместе © слад 

кожурой, положить в кастрюлю. залить горячей водой так, ленн 

чтобы она наполовину покрыла тыкву. закрыть крышкой слив 

и варить 20—30 мин. Сваренную тыкву уложить одним Е 

слоем на блюдо, сверху полить медом и подать в горячем ного 

виде. 2 же 

Тыква с орехами Бли 

ау ом выше способом, вынуть ИЗ І 

 истолочь и смешать с Е орехи хорошо тепл 

кипяченой воде развести мед и саха пудрой. В горячей яйца 

НУЮ тыкву мелко нарезать и Е рный песок. Сварен- Пост 

толчеными орехами и приготовлен рожно перемешать © Тест 


На стол это блюдо п 
На 500 г тыквы — 1 с 


: такан очи . Ме 
2 ст. ложки а, ) 5 щенных сл 
меда, |, стакана сахарного ЕЕ орехов. о 
тыква с кизилом Г 
т дро; 

ыкву очистить от кожицы и Ју 

Е с 

} ми, положить в кастрюлю емян, нарез ИЕ 


сзать к ақ 
водой так, чтобы она наполовину а по сочка @ і Ус 
закрыв крышкой, варить до готовности: Беша тр нной — 
мелко нарезать, добавить нашинкованный си Р ву ч 
гар у е 
ый лук, пей 
На Д 


Очистить тыкву. порезать ломтиками, положить в > 
золю. залить водой или молоком (так, чтобы вода — 
Кастрю ломтики) и варить до мягкости. Процедить, у 
рокрыла через сито и дать остыть. Добавить сливочное = 
сиу немного толченых сухарей, соль и сахар, 
те желтки. Хорошо перемешать, прибавить взбитые 
ки, выложить в смазанную маслом и посышанную 
сухарями кастрюлю и запечь в духовке. 
На 1 тыкву — /› стакана сахарного песку, /; стакана. 
толченых сухарей, | ч. ложка толченой корицы, 5 яиц, 
2 ст. ложки сливочного масла, соль по вкусу. 


р 


Тыква в сладком соусе 


$ Усад Слегка отварить порезанную на кусочки тыкву в 
лить Горячей сладкой воде, слить воду. а тыкву облить слегка растопа 
КВУ, закрыта ленным сливочным маслом, смешанными с желтками. 
а сливками посыпать сухарями. запечь в духовке. 
е На 2 стакана нашинкованной тыквы —2 стакана сахар- 
ЛОМ И Подать ного песку, 200 г сливочного масла, 2 стакана сливок, 
2 желтка, 1 стакан со павных сухарей. 


Блины из тыквы^\ | 


Приготовить пюре из вареной тыквы, влить в него 
теплое молоко. добавить 


Э разведенные дрожжи, сырые 
Яица и пшеничную муку. Хорошо вымесить тесто и 
поставить на 2 ч в теплое место, после чего добавить в о 
Тесто растопленное сливочное масло, сахарный. песок, 
посолить. Вновь вымесить тесто и держать его в теплом 2 
| Месте до тех пор, пока не поднимется. Затем испечь = 
блины обычным способом. 08 
а 4 стакана пюре из тыквы 1 л молока, 1 ст. ложка, 
дрожжей, 3 яйца, !/, стакана пшеничной муки, 1 ст. лох 
сливочного. масла, | стакан сахарного песку, 


из свежих кабачков с по 


мидорам! 


т я ту о ё 
1 пучок укропа, 1 ч. ложка тертой лимонной цедры, К, 
и майонез по вкусу. і. ок: 
| $ В б 
Салат из кабачков сладкии и ; 
Г 
| К кабачкам, крупно нашинкованным на терке, доба Т 
| вить крупно наструганное на терке большое яблоко, мелко ин И 
| нарезанный маринованный (или соленый) огурец, мелко ить 
| нарезанную луковицу, мелко нарубленную зелень укропа /0 а 1! 
1 Все хорошо перемешать. Посыпать сахаром. Добавить Т1 
немного майонеза. 80р И 
Е: На 1 кабачок — 1 крупное яблоко, 1 маринованный! 1008 ог 
| огурец, 1 головка репчатого лука. | пучок укропа, 1 ст, рублен 
ложка сахарного песку, майонез по вкусу. 
| Кабачки 
Икра из печеных кабачков Нарез 
” через 30. 


Кабачки испечь в духовке ло мягкости, остудить, обеих ст 
снять кожу, а мякоть размять в пюре. Добавить мелко’ Иподавал 
нарубленный репчатый лук, молотый черный перец, соль, На 3- 


Е! 
Сахар уксус, подсолнечное масло. Перемешать и уложить Ї р стакан 
торкой на тарелку. | 


На 2 кабачка— | головк 


а репчатого лука, молотый К 
черный пере ? аб 
и РЕЦ, соль, сахар, уксус, подсолнечное масло по ачки 

Наре, 
й: | таве: 
Уп-пюре с кабачками и соусом од ТЬ 
ару, 
стон Ри 

Картофель. морк Рон. 

Е количестве воды Е кабачки отварить в небольшом "еу 
| вскипятить, слить вод е Горошек консо ое Омат < 
реть, соединить с Уе одготовленные ыы о 10у Чы 

В Ь С соусом, довести до Е овощи проте: Ви "До 
ЯИчНО молочной смесью и солью. М ипения. Заправить | | т ЗЫ 
°—  Тарелку по кусочку масла. Ри подаче положить в! ла, е 


у Для приготовления соуса 2/, оводо. 
(до кипения; в оставшейся (холодной) р отвара Довести 
отвара развести муку, предварительно ‘верти вот! | 

духовке; полученную смесь вылить просущены (ОГО 


с а, ; 
твар при непрерывном поме СТРУЙКОВ, В 1 
[ \ ВАНИЕ и в № 


очный) © кабачками 


(заправ 
ИВ мелко нарезать и припу- 
\ ‹орень Петру „ водой. положить наре 
, ОВЬ ик Е А тящей + 
"е А ‚. залить КИ! картофель, варить 15 мин. 
ТЫЙ кипяченой водой 


| 
и 5 
са занную капусту, РВ ПОЛОЖИТЬ промь 
Фу Перед готовностью Поле е нарезанные ломтиками поми- 
; и горс . 
СЫ м, консервированный бить тарелки с супом можно 
{ р осо: м 9 
А сау лы н раса. зелень. Заправить сметаной. 
яб ч и шой кабачок —4 моркови, 4 петрушки, [Гл 
це неооль а0‹ Ј Кеа в А 
ук р К | стакан сметаны, 4 картофелины, 1 стакан консер- 
а, | 4 И Е я ете - Р и С. я 
Ы, 805, № вированного зеленого горошка, 2 помидора. 2 ст. ложки 
№ рубленого шпината, соль по вкусу. 


о куц : 


Кабачки в сметане 
Нарезать кабачки ТОНКИМИ кру жочками, посолить, 
через 30 мин поджарить на сковороде в сливочном масле с 
0 мого. КИ Обеих сторон, залить сметаной. дать прокипеть 1—2 раза 
к пюре. Лоб И реравать горячими, 
тый черный 6 1, Е тт оольших кабачка — 150 г сливочного маслаў 
Перемештъ ^ сметаны, соль по вкусу. 


Кабачки 
РЕ с 
„чатого 208 й картофелем в томатном соусе 


Хх 
ночи Нарезать кабачк 
полоол Кабачки тонкими кружочками, посолить и 


остави Е т @ 
к аа 30 мин. Затем обвалять их В Муке и 
Сторон. Когда м роде в подсолнечном масле с обеих 
Межқу с поджа- л арятся, сложить в кастрюлю впере- 
томатным ов иными картофелем и ЛУКОМ. Залить 
помидорами) ом (можно отваренными И ПРотертыми 
ВИТЬ немного прокипятить в течение 30 мин. Можно доба 
енным, “хара. Подают блюдо как Орячим, так и 
& 5—6 небольц ка 
5 их кабачков — ! стакан по 
ука, Тоа стакана аа муки, 1 Головк солнечного 
Мидоров, 5—6 картофелин» 1 бт. по Репчатого 
ь соль по вкусу- а жк 


МАИ и сметаной. Тушить в'дУховке до Тото 
На 5—5 кабачков — 200 г сливочного масла, 800 Г Ко | 


летного фарша, 1 стакан сметаны, 2 ст. ложки муки или 
толченых ‘сухарей, перец и соль П0 вкусу. 


ры из кабачков 


Сырые кабачки очистить, удалив семена, натереть в 
терке, откинуть на сито. Затем смешать с мукой, яичных 
Ввести взбитый белок, осторожн 


желтком и посолить. 
вымешать. Из подготовленной массы испечь оладьи в Едва. 
сковороде в кипящем. масле. При подаче к столу полить ыквениР 
маслом или сметаной. | с ТАКИМ 
На 4 кабачка — 1 яйцо, 1 ст. ложка пшеничной мукі отнесена 

1 ст. ложка топленого масла, соль по вкусу. у далеко н( 
> ТЕЛЬНЫМ 

Кабачки с салом 00 «горн 

В аа, | гораздо 

9 Кабачки нарезать мелкими кубиками и потушить в Европе. 

бульоне с мелко нарезанным и поджаренным на свиной Роди 


сале луком. Заправить томатной пастой, добавит 
, Я ‚ добавить ў і 

ные крутые яйца и поджаренные кусочки Жонн. 5 рубли орела 
| апа ВЫ ПО] 


орошо перемешать. Посыпать тертым с 
\ховке в течение 10 мин. сыром и запечь В м Ин, 
| 


= 1 
а 5 кабачков — /> стакана бульона 


І головка ча: 
лука, 2 ст. ложки томата-пасты, 2 яў. репча уот 
3 ст. ложки тертого сыра. ^^ яйца, 200 г свиного Вю р 
Г ЗВ 
Леге 
ым с еда 
под бел оусом с сыром | Дер р 
1 


ь кабачки от кожицы, зн 
тобы получились длины Сеть их 


й кипящей воде, ле стружа на крупной К Оси 


и, отварить 


нуть их на дурш Ар З 
чный Соус и пе ср Дать по ачки почти а вс 
форму, смазанную ть с оле зате разы 

Очны сыром: Бе; 
м 


маслом, И 


Едва ли каждый знает, что огурец тоже из семейства | 
квенных. Кстати, старинная русская загадка об огурце | 
г с таким же и даже большим правом могла бы быть | 
И отнесена к кабачку или тыкве. Ведь в «горнице» огурца ] 
| далеко не всегда многолюдно: известны сорта и с незначи- | 
тельным количеством семян. А вот у кабачка деиствитель- ЈИ 
НО «горница» полна. Однако загадка сложена об огурце, ў 
У0раздо раньше других тыквенных прижившемся в 


Е - 9 
'ННЫМ Нас К Родиной огурца считают Индию, где до сих пор 
) тречается один из диких видов его. Огурцы распростра- 
оны повсеместно в разных частях Земного шара, и при 
000 Индия по праву гордится наибольшим разнообразием 
орнык форм этого овоща. Там огурец вошел в 
Р нне по меньшей мере за 3000 лет до нашей эры. 
в.“ на санскритском языке одинаково с именем 
Детей, е го князя, якобы имевитего 60 тысяч 
Е 4 Ж оитности, связано как с многочис- 
> приносимых сока огурце, так и вообще с обилием 
Т х 
И сбражения та на жертвенных сто- 
ао а доми аца древних египтян, 
Ее и лю или этот овощ. В 
\ рс окрашенные в зеленый цвет огурцы а 
‘ны вместе с виноградом. =; 
ии, во времена Гомера, даже существовал город = 
©. город огурцов. А древние римляне кр А 
вали огурцы в парниках и солили их в қад 
Едва ли не первыми из народов. об 


к 


в 


лись огурцы. В открытом грунте их выращивании 
раионах, расположенных южнее 60° северной шиг к. 


ыы 

роты, 
теплицах — даже за Полярным кругом. По площади 
ва огурцы занимают у нас третье место среди са 


овощных культур. При выращивании в открытом м 
практикуют до 30—40 сборов огурцов. 


Огурцы — рекордемены по количеству содержащейся в них во 
(96,8%). Вопреки мнению многих они не являются существенными 
источниками витаминов, хотя сравнительно богаты минеральными соля 
ми. Соотношение последних столь удачно, что огурец наделен не вполне | 
еще объясненной способностью оказывать регулирующее и разгрузочноў  › 
деиствие на работу сердца, печени и почек. І 

Как свежие, так и консервированные огурцы способствуют л 


учшему | 


усвоению пищи, так как являются достаточно сильными возбудителями, Огур! 
секреции желудочного сока. В огурцы 
Уже в глубокой древности огуречный сок зарекомендовал себя как 


0 
незаменимое косметическое средство, очищающее и предохраняющее бить. 


кожу. Толченые огуречные семена примешивали к пудре, растертый сахар. 
огурец применяли для разглаживания морщин. На 


В наши дни особенностями огурца широко пользуются косметологи, 


\ 
Широко вошли в быт огуречные лосьоны, выпускаемые нашей промыш, (ока, | | 
ленностью в огромном, но все еще не Удовлетворяющем спрос количе- р стакан 
стве. 3 
д Огурцы, 
СА А ТАЕ 
ЗЯИНЕ 4 

| НА ЗАМЕТНУ Огур 
рые _ “истить 

Ложку 

Если в суп положить вначале соленые огур Кой 


цы (содержа Р ў 
Я жащие кисло- 
/), а затем картофель, то он останется жестким. А 
ту), а за 


Е то С 
Для соления наиболее п одах нЕ еле бугристой поверхностью; 
Чтобы т стружками хрень СУД, не плесневели, 
Е кладут н“ ы непригоді 
оверх них желтевшие огурц Ригодны 
а Перезрелые, доси Аля соления, так как 
ятся. ами 
тро пор ные для салата, можно не 
они быс азначен очи 
Огурцы, предне тщательно вымыть (желательно еткой ТЬ от кожу- | 
ы, но необходимо и, перед подачей к столу. чтобы огур Делать это | 
РЕВ уст непосредст Ета. Чы соҳрани- 
, На п 
ли свежест! в неочищенн Редварите 


сть. л | 
огурцы бедиться, что, она не горчит ьно попро-. 

пользуя ти убед Я - Ес ро- 
Ио ек кожур (5 отдельных случаях горечь распроеть торчит 


ние, совместное с зо 
сят хране можно уложить и. 
ить ОГУ 


ы со сметаной и сахаром 


ожицы огурцы порезать кружочками, 
метаной с сахаром и уксусом. 
сахарного песку, 1 ст. 
соль по вкусу. 


Очищенные от К 


ть с 
лить И облить Е. 
о На 5 огурцов — 1 ст. ложка 


ложка уксуса. 1 стакана сметаны, 


Огурцы с зеленым салатом 


Р | Огурцы, зеленый лук и зеленый салат хорошо вымыть. 
с 688 Огурцы порезать крупной стружкой, салаг и лук пору- (7 
а к оока бить. Посолить. Перемешать. Добавить уксус, сметану и 

6 №8 сахар. 


ьт ааа На 2 огурца — 200 г зеленого салата, 100 г зеленого 
касе вай уа ука; 1ч. ложка сахарного песку. | ч. ложка уксуса, 
мии аи Г стакана сметаны, соль по вкусу 


Огурцы, фаршированные яйцами 


Огурцы тщательно вымыть. Если кожура жесткая, 
очистить. Разрезать пополам. Деревянной или серебряной 
ЕКС КОР Удалить сердцевину, наполнить яичным фаршем, 
Бои ленным из рубленых крутых яиц, мелко нарезан-. 

репчатого лука, соли, уксуса, горчицы и майонеза. 
Красить зеленью петрушки или укропа. В качестве 
ра можно использовать любой овощной или мясной 
: 8 на 4 ра 4 яйца, 4 головки репчатого лука, 4 ч» 
Е. а а 4 ч. ложки майонеза, 4 пучка укропа, соль. 
Б: ца по вкусу. я 


4 


пат из соленых или маринованных огурцов! с | 
м перцем Ч У А 


> 


Суп с огурцами 


Приготовить 


мясной оульон, Очистить и наре } 
кружочками несколько соленых огурцов, Слегка пя д 
Рить их в муке на сливочном масле и варить до т. } 


приготовлецниом оульоне, заправив мукой и сметаной № 
На & соленых огурцов —2 ст, 


ложки пшеничной муки. 
\ стакан сметаны, 2л оульони. 


Рассольник из почек . 
` - т 777 ту 
В мясной или костный бульон положить почки, до А 
полуготовности сваренные отдельно в воде (так как они № Мелк 
дают очень много накипи) и нарезанные тонкими пластин- № перцем» 
камни. Затем сразу же добавить рис и довести и то, и № оном, Д0 
другое почти до готовности, после чего добавить мелко Го ГОТОР 
нарезанные картофель, петрушку и морковь. Последними. — нарезанн 
кладуг мелко нарезанные соленые огурцы и укроп. При р фель И | 
этом картофель должен успеть свариться, иначе так ИЗ петрушкі 
останется жестким. Перед подачей к столу заправить і На 3 
сметаной. бу 
Можно приготовить рассольник и | Утьона, 


без почек — с’ мясом | 


й. Тог _ Гголовк 
или птицей. Тогда его делают на том же бульоне, в\ во 
котором варилось мясо или птица. < а, 

На 1.5 л бульона — 400 г ' 


923 кауч о ЧК, 3 соленых огурца, 
02 стакана риса, 2—3 картофелины, | морковь, 1 корень 
петрушки. 1 пучок укропа, соль по вкусу. 


Почки г 


ад 


Рассольник рыбный 


` 
І! 
| 

Можно приготовить из любой свежей рыб арить № 
рыбный бульон, а и Удалив па м _ 

° порезать. На рыбном бульоне отварить рис и и. 

 _сотласно предыдущему рецепту. Последним овоше 
| мелко ‘нарезанные соленые огурцы И Укроп. дообавици 
ник сварится, положить в него подгот от гда рас 
подачей к столу можно заправить сметандо рыбу. | 


іы, фаршированные мясом 


4 осыпав зеленью. 
| П ть с соусом, п №. 
РО овления фарша сырое мясо измельчить 
иго 


М р с Г к Е ща ель- 
мяс оке. добавить молоко И 1 І 
ес лук 


еремешать. '|, стакана бульона, у стакана сметаныг, 


На И тапюре | ст. ложка сливочного масла, 
а р 


9 М а, 7) - уе 
: ложка пшеничной муки. Для фарша: 200 г мяса, 
Кем $ уе 2% пее лока. соль по 
Р. головка репчатого лука, 1—2 ст. ложки молока, сол 


вкусу. 


Мож й 
1 = 

В деа _ Мясо, тушенное с чесноком и солеными огурцами | 
Ме тонар 1 р 
р Киц Мелко нарезанное сырое мясо‘ посыпать солью и 
к 1 до Г: перцем, слегка обжарить на масле. Залить мясным буль- 

го Добавить › ОНОм, добавить поджаренный лук, томат-пюре и тушить Е 
Эрковь, Пов ДО готовности мяса. Затем добавить соленые огурцы, зе 


Урцы и урш нарезанные дольками, растертый чеснок. жареный карто- 
(ться, ИВ фель и кипятить 15 мин. При подаче посыпать зеленью 
е ке. г М петрушки или укропа. 

у зар А На 300 г говядины — 50 г сливочного масла, 1 стакан 
Е: она, 4—5 соленых огурцов, '/. стакана томата-пюре, 
›3 почек 0 0 Головка репчатого лука. 4—5 картофелин, 1 головка 
м же ОЛЫК чеснока, соль, перец и зелень по вкусу. 


соленых ФЯ Почки под соусом с солеными огурцами 


к 
р. =. У . 

‚орков №. рить почки до полуготовности. Воду вылить, почки 
о и роками, залить небольшим количеством буль- 
и ей водой (чтобы только покрыла почки). 
нь Оль, лавровый лист, перец в зернах, нарезан- 
отда м ренный репчатыи лук и сливочное масло. 

Е“ в соусе почти сварятся, добавить очищенные, 
ино ЕЕ очками соленые огурцы и пережаренный. 
должно аи разведенный 8 уксусе сахар. Все Это’ 
На 6 почек — 3 соленых огурца, 3 лавровых лист. 
ца горошком, | головка репчатого лука, 100г 
масла, | ст. ложка сахарного песку, 5 
а, соль по вкусу. ы 


цессе тушения огурцы должны стать прозрачными : 
слишком мягкими, Готовые огурцы уложить Б: ні, 
посыпать мелко нарубленной 


зеленью петрушки 
па. Можно полить лимонным соком, 


ИЛИ м 
На $ огурцов — 301 


ала. 2 головки репо а 10! 
сала. 2 неа. рой татого лука ол 
| пучок зелени пс грушки или укропа. сок | лимона, сол) ем и 
) ) ая 
по вкусу. ЮГ связ 
(ої: и п! 
00) к 
, Огурцы в коричневом соусе к мясу оО ый 
Н 
[ | у 0000, 
й Огурцы очистить. пазрезить влоль пополам. Деревян. ИЯ помий 
| ной или серебряной ложьой етить зерна, ПОЛОЖИТЬ На з0л0тНСТО 
сито, чтобы собрать урон ок. Огурцы нарезать үе закрыв 
полосками или кубиками п р сооственном соку, | ТаТЬ терть 
добавив мелко нарезанньи! ‚лук. соль. уксус посыпать 
растопленное сало. Пон ‚ поговленный соус На 4 ‹ 
Кусочки тушеных огурион гояться. Посыпать | стакан с 
овощи нарубленной зе ПУШИТЕ попом, петрушкой. Шода | петрушки 
и, В К столу с картофе нс оиченым салом. Это тертого сі 
\ пикантный гарнир к мису 
На $ огурцов — 30) | 


и 5 
«лал, 


'" аки репчатого: лука 


жьи растительного масла, 
петрушки. 


ка репчат 
2 ст. ложки уксуса 
= 


ШУ 
= пучка Укропа или 


соль по вкусу. Огурцы < 
Круп 
Тушеные огурцы в сметанном соусе а 
2 Мубин, 0А 
=. г | ой 
Приготовить н УРЦЫ, как указано в предыдущем рез А ебом 
цепте, но густой соус Заправить не лимонным ‘соком а Мясо 6 
сметаной. Все продукты ВЗЯТЬ в пропог ой У эй. РУб 
выше. Норма сметаны Я. стакана  °РЦИЯХ, указаннь те АМИ. 
“ а. нь, 
Кат 1м 
Ъ 
Рагу из помидоров и Огурцов к мясу на 
ла 5 
Огурцы очистить разрезать в: Ме 200 
> са ХЕ доль Е У 0 
Е ной или деревянной ложкой Удалить Плам: Серебря- | "оқа у 
Ы Огурцы кубиками и тушить в собственном зрна; | 
—  ленным салом. добавив немного сол 
нарезанный кольцами. По 


ножки; очистить от кожицы. Нарезать кус 
® В масле, затем соединить с 


трушки или укропа. 
На 8 огурцов — 5 помидоров, 30 г а, 2 
ого лука, | ст. ложка сливочного ма па, 
к зелени петрушки или укропа, І 


фарш ированные грибами ) 

| очистить, Разрезать пополам, серебряной 20 

ложкой удалить зерна, положить их на сито, 

ть СОК. Половинки огурцов слегка посолить. 

ловинку каждого огурца нафаршировать грибным 

о ми закрыть второй ненафаршированной половин- 

; вать ниткой. Уложить огурцы на сковороду. в 

| ой предварительно поджарить на сале немного реп- 

Лам того лука. Огурцы тушить в собственном соку, добавив 

д, пој, собранный огуречный к и, при желании, немого: вех 

Урцу ЖШ жих помидоров (их можно тоже нарезать и поджарить до 

твер золотистого цвета). Нафаршированные половинки можно 

ХОШО не закрывать, а уложить их плотно на сковороду, посы- 

ль, №№ пать тертым сыром и тушить или жарить. Готовые огурцы 

Вленный (ы посыпать рубленой зеленью петрушки или укропа. 

СЯ, Псы На 4 огурца—1 головка репчатого лука, 30 г сала, 

›ушкой [в | стакан огуречного или томатного сока, 1 пучок зелени И 

'’ салом, № Петрушки или укропа, 2—3 помидора, соль по вкусу, 100 г |2 
_ тертого сыра. Для фарша: 200 г жареных грибов, 1 голов- ж 

гчатого Луб. ка репчатого лука, соль по вкусу. а 


Одну по. 


ЬНОГО М0 
Я Огурцы с хлебным фаршем и яйцом 
Крупные огурцы очистить, нарезать поперек круглыми 
дольками толщиной 4 см, чайной ложкой выскоблить ямки 
> ГЛубиной з см и заполнить их хлебным фаршем (т. е. 
М хлебом, размоченным в молоке и пропущенным через 
У кой мясорубку), смешанным с мелко рубленными крутыми 
М ани 


яйцами. Кусочки огурцов поставить в смазанную расти- 

| Тельным маслом форму, посыпать тертым сыром и запе- 
н Кать в духовом шкафу 15—20 мин. 2 

5 а 5 огурцов—2 яйца, 2 ст. ложки растительного мас- 

Ла, 200 г тертого сыра, 200 г белого хлеба, '/. стакана 

Молока (для фарша). соль по вкусу. 


уе 


(рцы, тушенные с грибами и изюмом 


Јурцы очистить от ко 
дольками толщиной | 


^ 
жицы, нарезать поперек 
В палец, тушить на сли 


Родина арбуза, представителя семейства тыквенных, — 
© ПОМОЩИ Африка. В пустынях Южной Африки до сих пор встреча- 
м УЕ | ется дикорастущий вид этого овоща. 

Уложить Арбуз был распространен в Древнем Египте, о чем 
РЯД огурціу свидетельствуют его прекрасно сохранившиеся изображе- 
НУЮ А ия. А вот в Европе, у древних римлян, арбуз появился 

лист. Зал сравнительно поздно. лишь в первых столетиях новой 
матной теме эры. Его употребляли в свежем и засоленном виде, для 

соли ва № приготовления цукатов и варки арбузного меда. _ 4 
тарелкой та’ Китайцы, видимо, получили арбуз от европейцев. так 
во не ОЖ как он возделывался в Китае под именем дыни запада. А 
2 ению О Ужес УШ в. новой эры китайцы отмечают в сентябре так Д 
мягЧ НИИ 0 называемый арбузный праздник. В этот день главным 2) 
помеще Угощением становится арбуз. 

р. Не везде легко разводить теплолюбивую культуру 
арбуза. В Англии арбузы появились лишь в 1629 г., но В 

сстественных условиях росли плохо, приходилось их 
возделывать в парниках. : 
В Россию арбузы вплоть до второй половины ХУЙ в. 
привозили из-за границы. Их редко ели сырыми, чаще 
п оранное лакомство: изрезав арбуз на очень 
и р клали их на сутки в щелок (соду), а затем 
арбузы и патоку с перцем и пряностями. Первые 
ои е олны на юге России по царскому указу 
Только а” причем предписывалось, чтобы] как 
8 Москву. При Петре 101—0", немедленно доставить 
н. 5 гава арбузы перестали ввозить из-за 2 
и вы; ассамблей 1 Кавали на десерт во время дворцо- Е 
Т оо рови частью не свежими, а вымо- 


Е. 
| 
Е! 
| 
| 
і 


двух видов; столовые _ И» 


Нижнем Поволж 
аины б 


Средней и Малой Азии. Растение это теплол 6. 
Лучше всего развивается при температуре оду ТОЬ 
30° С; уже при снижении температуры до 1 2 


52 С 
3 раз 
замедляется. Плоды употребляют в свежем в Зит 
сушат, маринуют, 


е о Мармела 4 

джем, дынный мед (бекмес), консервируют методом о 
строй заморозки. У 

Средневековые арабы считали дыню одним из ПЛОДОВ 

рая, откуда она якобы доставлена на землю архангелом. в 

| Европе дыня известна с древнейших времен, ее изображе. 


ние встречается на древних фресках Ватикана. Однако в 
период средневековья дыня была неоправданно забыта и 
лишь в ХУІ в. как редкое чужеземное растение снова 
стала возделываться во Франции, в Провансе. Тогда же 
появился и один из знаменитейших 


дынных сортов— 
канталупа, получивший 


свое название от загородной 
резиденции римских пап. В настоящее время сорта дынь 
разделяются на группы и ‘канталупская группа включает 
десятки замечательных разновидностей. 

В Россию первые дыни начали привозить в ХУП в. Их 
доставляли в Архангельск из Англии, где дыни выращива- 
ли в парниках. Вскоре и в Москве были построены 
аналогичные парники. При Петре І в них получали не 
обыкновенно крупные и вкусные дыни, вызывавшие вос- 
хищение иностранцев. Дыни подавались на десерт сыры- 
‘ми. Кроме того, из них готовили такое же лакомство, как 
‘и из арбуза. ь 

В СССР дыни разводят в республиках Средней Азии, в 
Поволжье, Молдавии, на Украине и в Закавказье. 

7 бладают многими по С 
лн солаат о ими свойствани. Общ 
углеводов (сахаров), витамина С и каротина ( усвояемь 


в дынях), а = Е: 
а НЕ 2 такж сной 
клетчатки. благоприятно влияющей на процесс и кеха 
отметить удачное соотношение в ароузах и д ия. Следуе 


ынях мине 
< р - а. 
щелочной ориентации, которым в настоящее. время Бааны ешеси 
я важно 


с значение, а также содержание в них фолиевой кислоты Уча ет 
є кроветворении. В дынях содержится. кроме того, много, аСтвующей Ві 


железа, 
ЈХОЗЯЙНЕ _ 
|НА ЗАМЕТНУ 


спелые арбузы имеют блестящую корку и издают 
чистый звук, если по ним постучать. не Глухой Б. 
Е Арбузы следует хранить в закрытом помещении, на р, 2 
_‹ полке в один ряд, хвостиками кверху, так, чтобы они не аопРешетчат, 
Температура хранения плюсовая, но не выше 52 (© Бикас о 
' "У хорошей дыни обычно бывает толстый стебель. ^ 
Чтобы! определить врелостьйдыни оаа т 
`-АБОБ 


г 


04 


6 | 
готовят из них цукаты, Б 


кусочкі 
крыть 
варень; 
ОГОНЬ 1 
Тем 
неско Л 
пусти 


- 


а. Ех 
рогивоположной стороны от сате У ООВ ор Е 
немного подается при А ео. 
а ок оч хранить в подвешенном состоянии или, Е б 
в один ряд на полках, Для хранения следует отбирать недозр 
н вают в процессе хранения. К . 
стои подачей т стол дыню следует немного охладить, разрезать и 
очистить от семян. 


Загородній 
сорта ЛЫН 
па включай, 


: 
в ХУП в. Й 
зм выращив 
и построены 
получали № 
‚ывавшие 800 
десерт и 
гакомство, иа 


Варенье из арбузных корок 


С толстых арбузных корок удалить всю съедобную 
мякоть, снять тонкую верхнюю зеленую корочку, наре- 
зать на небольшие (длиной 5—8 см) куски (можно фигур- 
ные), проколоть каждый кусок вилкой. В І стакане 
торячей воды хорошо растворить питьевую соду и сме- 
Шаты с 5 стаканами холодной воды. Подготовленные 


кусочки арбузных корок положить в этот раствор, за-. 


крыть крышкой и оставить на`4 ч. Всыпать в таз для 
варенья 600 г сахара, залить 3 стаканами воды, поставить на 
огонь и дать покипеть 10—15 мин. 

Тем временем вынуть из раствора арбузные корки и 
Несколько раз хорошо промыть в проточной воде, потом 
опустить их в кипящий сироп, довести до кипения и 
кипятить в течение 15 мин, затем снять с огня и оставить 
На 12ч. После указанного срока всыпать: в корки еще 
600 г сахара, снова поставить на огонь, довести до 


арить 3 ч. За 2 мин до окончания варки 


потребляется ваниль, то ее надо 


& кр арбузных ко 
ПИ: са Во 1200 в 
Питьевой соды, 6 стак ў 


ахара, 1/5 ч. ложки 
| Такана воды для си 


анов Воды для растворения соды, 
ропа, ванилин по вкусу. 


бузы болено-сладкие 


'©0ы арбузы, 
ДЬ их. 


Арбузы соленые 


Для засолки можно брать не только зрелые, | 
зеленые арбузы, лучше всего некрупные. Удалить Плод 
ножки. арбузы вымыть. Для ускорения брожения арб А 
можно проколоть примерно в 10 местах острой деревянно 
шпилькой. После этого арбузы уложить в бочку и залит 
приготовленным рассолом. р 

Для приготовления рассола на 10 л воды взять 600—088 
$00 г соли (в зависимости от величины арбузов). Броже 
ние при температуре около плюс 3° С длится 25—30 дней, 


Арбуз (дыня) в сиропе 


Арбуз вымыть, удалить корку. мякоть разрезать вдоль 
на несколько частей (в зависимости от размера арбуза) и 


тіцательно очистить от семян. Каждый кусок арбуза 8 'Очист 
нарезать ломтиками толщиной 2 см. Отдельно в соуснике | Кусочки | 
подать крепкий сахарный сироп с ягодным уксусом. Отомо" 

На 300 г арбуза (дыни) —3 ст. ложки сахарного песку, № я дын 


З ч. ложки ягодного уксуса. 


Дыня маринованная 


Дважды вскипятить воду с уксусом, сахаром. лавро № 
вым листом, солью, толченой корицей, гвоздикой и 
голченым перцем. Маринад хорошо остудить и здиксазы 
ре, сложенную З и. посуду. > 

а 2 л воды— така уксуса, 2 с м 
песку, 10 лавровых листьев, УА саа она сахарного 
ложки толченой корицы, гвоздики и’ толченого пото 219 

х ца. 


` | 


_Варенье из дыни в уксусе 


= < 2 
Спелую дыню очистить от кожицы и сем 
ать на небольшие ломтики, залить уксусом та ечек 
ломтики, и оставить на 2 дня. Затем к, чт 
са и варить в сладком сиропе, при 
р. воды. Как только дыня станет м; 
иропа, положить в банку и ост 
олжать варить, пока не загуст 


омпот из дыни 


_ _  Срезать корку с небольшой зрелой дыни. нарезать 
_ дыню небольшими четырехугольными кусочками, посы- 
| пать сахарным песком в какой-нибудь глубокой посуде; 
встряхнуть, чтобы все кусочки дыни обвалялись в сахаре, 
поставить в прохладное место примерно на 2 ч. Сварить 6 
сладкий сироп, ‘очистить от пены, в кипящий сироп 
погрузить приготовленную дыню и через несколько се- 
кунд снять с плиты. Накрыть крышкой и дать постепенно 
остынуть. | 
На 2 небольшие дыни — |'/. стакана сахарного песку. 
1 стакан воды. р 


Мармелад из дыни 


усок арбй Очистить дыню от кожицы и семечек; порезать ее на 
о в СОЈ кусочки и варить на слабом огне, пока не станет мягкой: 
кеусом. — Потом отбросить дыню на сито и протереть для получе- 
арного У ния дынного пюре. В воду, в которой варилась дыня; 
а. добавить сахар и продолжать кипятить, очищая от пены 
Когда сироп будет готов. положить в него дынное пюре и 
Уварить до полной густоты. Остудить и порезать на 
Кусочки. Такой мармелад может - храниться несколько 
месяцев. 

На 1 кг дыни — 1 кг сахара и воды столько, чтобы 
покрыла нарезанную кусочками дыню (в процессе варки 
р. воду не добавлять). 


79 


т 988 от мякоти (кожицу не снимать) и 
АВ небольшие кубики. Варить их в кипящей воде 
Орячий ор, пока не станут мягкими. Затем опустить в 
туча 2 СРЕ 1 воп (1,5 кг сахара на 4 стакана воды), 
е ла — 10 ч, затем кипятить 10 мин, снова 
Я А ем снова прокипятить. Так повторить 
ора; ока корки не станут прозрачными. В * 
овления добавить лимонную кислоту и вани». 


ь го 
а орячие корки. на сито, дать стечь сиро 


Капуста одна из 
Правда. родина 
потребляют 
шинство 


главных овощных 
этого овоща — Евразия, но р. : 
капусту главным образом европейц 1 0 
ви {ов происходит из Средиземноморья 
В Древней Греции листовая капуста была ШИРОКО 
Распространена и любима. Именно там она впервые. ечиются 
получила широкое признание. Капуста служила у греков | Коожале 
грезвости, ее считали активным средством | № широт 
против опьянения. «Съешь капусту перед питьем— не | а 
опьянеешь, съешь после — разгонишь хмель». Греки при. 
писывали капусте способность исцелять от болезней, 


се 


символом 


залечивать раны, греческие 


врачи рекомендовали ее как с скую қ 
средство от бессонницы. Не меньшим уважением капуста | По содер 
пользовалась в Древнем Риме, где наряду с листовой уже | у самым 1 
существовала выведенная 


из нее кочанная, кольраби и | 
даже разновидность цветной капусты — спаржевая У гре 
ков и римлян возделывать капусту научились и другие 
европейские народы. в частности кельты. Наше слово 
«капуста» происходит от древнекельтского слова «кап» 
голова. е. К. 
Трудно сказать, когда именно капусту начали вырации . 
ат славяне. Во всяком случае на Руси издавна пекл 
Е. и С капустой, капусту шинковали и солили. Посл . 
р пустных кочанов начиналась их рубка, повсеме 
соора А Ў О ААШАЗбЯ капустниками—вечеринками 
Е 00р -ты. Особенно славились капустниками Рязан 
честь и аа и Тульская губернии. Нарядно одет ©. 
ская. Тамбовск: ки обходили с песнями все дома своей’ 
девушки-крестьян но принимаемые хозяевами, помогали 
деревни и, рали лед за девушками появлялись юно, 
убить капусту. с нцами для хозяев и их помощ 
Е еменно с гости была обязательно испечь пи 
непр йка же должна т е5" присутствующих. 
Хозя Я и угостить и точными песнями и 
ре `хороводами, шу 5 
заканчивалась 5 


истовую 
как листову 
`кочанную, Кап 


т али 
`На Руси издавна заа 

тадкими листьями’, 

гл; аай 


56. 


няются кольраби, 
а 

время известно несколько 
ту оветский ботаник 1. 153. 
пу 


ов кап. 
шесть 
у я. кочанная, 


Больше всех повезло 
Е таТСКИ разросшаяся верхушечная почка на 
ТН 


кочанной 
стебле). В 


7 
7 


~: Қ № | нашей стране под посевы кочанной қапусты отводится 
Ч, № ву 30% площадей. занятых овощами. Первое место в этом же 
сае ла смысле кочанная капуста занимает и во многих других 
нз { странах: Франции, Великобритании. | ерманской Демокра- 
ста мы `  тической Республике, Норвегии, Чехословакии. У нас 
там Ыл; "є капуста растет повсюду. она выносит морозы до минус 
А Ока ге 50 Урожай ее достигает 900 ц с гектара, причем 
Жила ла Вазечаются кочаны-великаны массой до 16 кг каждый. 
МЕНЫМ сре К сожалению. пока еще не иды капусты получили 
ерел пт у нас широкое распространение. Совсем недавно стали 
ель». Греки ре посевы краснокочанной, которая прекрасно 
ть от бока оодо Комор Б Иде в салаты, соленья, маринады. 
употребляем мы цветную, орюссельскую, 


ендовали & п 
‚женнем капут 


савойскую капусту. кольраби 
По содержанию питательных веществ и их усвояемо- 


с листовой) и самым ценным видом капусты следует считать цвет- 
ая. кольа! и Родина цветной капусты— остров Кипр, где ее 
зржевая. у Жили древние римляне. Затем она была забыта 
нлись И во" и появилась вновь лишь в ХІҮ в.—-ее привезли се 
. Наше Ж ка, Цветная капуста долго не давала в Европе семян. 
„лова к приходилось выписывать из Константинополя. Семена 
м егодно привозили в Венецию и Геную, а оттуда 

рассылали во все страны Европы. Стоила цветная капуста 
чали г. очень дорого. Так, в Англии ХУП столетия за один ее 
уздавйй Кочешок платили 3 шиллинга. А за эти деньги в то время 

меры пшениць» До сих 


Можно было приобрести целых три 
пор англичане говорят: «Лучшие из цв 
сты» имея в виду нежные соцветия 
капусты. р 

Обладателями семян цвет 
Ли страны. имевшие подходя 


овоща колонии. В частности, т 
9 с Доброй Наде 


етов— цветы капу 
головки цветной 


ной капусты постепенно ста- 
щие для выращивания э 
голландцы покрыли се 
жды, получали т: 
аги 


и Ек 


затем цветная и брюссель 
культурных 
Лизгунова разли- 


видов огородной капусты: 


(кочан — это 


° |  противоязвенный фактор: 


своем поместье европейские семена т 
овощ стал относительно доступным. 


В наши дни цветная капуста уУтр 
ность, однако 


цветной капусты, Г 
9 


атила свою экз 
с разводится, если сравнить с коча ПД 
масштабах, неизмеримо меньших, Преобладае Ной 
Средиземноморье. в: 


В нашей стране цветная капуста как культура с 
тельно новая выращивается преимущественно в Ц 
крупных городов. Широкое распространение цветной а ПИ ые две 
сты — дело будущего. То же можно сказать и о р. си ДИ со 
ровании ее. Если предшествующая консервированию шин. м р 
ковка оелокочанной капусты производится машинами, т учатся 
причем наименышая производительность каждой машины ры савой 
2 т в час. то процесс консервирования цветной капусты \ 
один из самых трудоемких. соцветия срезаются и разреза 
ются до сих пор вручную. 

Особенно не повезло у нас одному из подвидов цветной 
капусты — брокколи. или спаржевой, известной еще в 
Древнем Риме. Капуста эта отличается тем, что, цветы ее 

не образуют плотной головки, а поднимаются на отдел 
ных стебельках. У нас в стране она почти не выращивает» 
ся. Особенно ценится у итальянцев и англичан. В Италии в 
кроме обыкновенного лимонно-желтого сорта встречаются | 
еще зеленый и в высшей степени вкусный красно? 
коричневый. Брокколи едят как салат или в отваренном 
виде с жирной говядиной и перцем. 
В свежей белокочанной капусте содержится столько же витамина С, 
сколько в апельсинах или лимонах, а в брюссельской и цветной В 
1 />—2 раза больше. 

` Капуста отличается высоким содержанием витамина Р. количество 
которого в ней превышает содержание витамина Р во всех Других 

овощах (за исключением петрушки и шпината). 


С капустой поставляется в организм комплекс минеральных веществ: 
способствующих поддержанию нормального кислотно-щелочного равно” 
нета для всех видов капусты являются низкая их калорийность" 
невысокое содержание белков 2 углеводов, полное отсутствие жира И 
высокое содержание а у и калия (калия больше в краснокочан? | 
ной, брюссельской и кольраби). Е 

Содержащийся в капустном соке витамин ЧО рассматривается как. р 


он ряды кочанс 
_ Квашеную ка 


о закипеть, но, сняв пену и пори 
2 
БІР сть борщ «томится» под крьипкой. 
к сли его. доведя до готовности, не 


выключив огонь, оставляют остывать на 
а; 


влять в воде, где их отваривали: они 


а 
и Сразу же откиньте их на 


ые овощи нел 


е ВОДЯНИСТЫМИ. л 

М И етная капуста, ее можно некоторое время 
Ч 8. 

ан з отар 1 за ют мелкие насекомые. Если 

ать ю капусту нередко заполза > сеј 5 

0 аА перед варкой 5—10 мин в крепко посоленной воде, 


жать © 


всплывут и их легко можно будет слить вместе с водой. Для 


ит цветную капусту можно вымыть в холодной воде с 

ка е пением уксуса мелкие насекомые всплывут. _ 

етн А тушении голубцов не надо наливать много воды или бульона = 
Ной Я > голубцы получатся слишком водянистыми и невкусными. 

ЮТСЯ Е Капусту савойскую готовят по тем же рецептам, что и белокочан- 


ры кочанов пересыпать крупно толченными зернами кукурузы. 
к ашеную капусту лучше хранить при температуре плюс 1—4? С, 
рам рассол должен покрывать ее на несколько сантиметров. Вынимая 
чан. ВИ Сту из кадки, надо выравнивать остаток и не забывать класть сверху 
а встречаюти капусту в стеклянные банки и залить сверху 
Ж Е. хностью капусты) растите == 
т кр она сохранится да т У ) ра льным маслом — так 
| и : 

В отваренні ой капуста перекисла, надо промыть ее перед употреблением 

ка отжать, если же перекисла чуть-чуть — 


Ого озанная капуста всю зиму может храниться свежей в сухом 
ее, если кочаны невялые, неподмороженные и не 

кочаны он ал ожнойхранить ее в лежачем положении, но так, чтобы 
Ее ались друг друга. В этом случае оставляют кочерыжки 
ОРАТЬ см. Если же капусту подвешивают, то кочерыжки лучше не 


: Зимой 
Желтые листы М7 ОТ времени надо осматривать капусту и обрывать 


Салат из белокочанной ң, 
| морковью 
] 
|} 


осядет на дно. Затем процедить 
ванные свежую 
соломкой яблоки, сметану, сахар, 


к’ 


Мо 
мА 


капусты с Яблоками 
к. 
Капусту мелко нашинковать, 


добавить соль, 
чагреть, непрерывно помешивая. 


пока вся кап 
сок, добавить н 
морковь и репчатый лук, нар 
перец, 
На | небольшой кочан капусты — 2 яблока, 2 моркови, 
1 головка репчатого лука, '/, стакана сметаны, сахар, 
соль, уксус, перец по вкусу. 


Уксус 

Уста ве 
ашинко.. 
езан Ные 


Салат из цветной капусты 


Сварить цветную капусту, но так, чтобы она получи, 3 (варить м7 
лась не очень мягкой. Разобрать на соцветия, · залить душить ЦВе! 
растительным маслом, добавить уксус, соль, сахар, мел" | ошко. Ко 
кий перец, сложить в салатницу и посыпать мелко {ү запра 
нарубленными крутыми яйцами и зеленым луком. 

На 2 головки цветной капусты — 2 яйца, 2 ст. ложа лертые сс 
нарезанного зеленого лука, | ст. ложка растительного й д, 
масла, 1!/; ст. ложки уксуса, | ч. ложка сахарного песку, _ 
соль и перец по вкусу. 


Салат из краснокочанной капусты - 


Вариант 1. Капусту мелко нашинковать, положи 
кипящую воду на 2 мин, помешать, быстро отки А ее 
сито. Хорошо встряхнуть, положить в эмалирові ацы Й | 
фарфоровую посуду, сбрызнуть лимонной кислоте а | 

оловым уксусом и быстро перемешать (капуста пр т | 
ее асивый красный цвет), после чего заправить | 
ЕВР астительным маслом, сахаром, солью и добавить | 
ню кислоту или уксус. Вкус салата должен быт — 
л о ОР 
на кочан капусты — 1 ст. ложка расти’ | 
3 а соль, сахар, лимонная кислота или уксус 
тель 3 | 
по вкусу: Т. Капусту мелко нашинковать и, посы А 

Вариант 7 а руками до тех пор, пока она не стане’ 
солью, перетира о выделять темный сок. Тогда ее ну? 

д й не нач ом, добавить сахар, растите. 
Через несколько минут 
Такой салат можно подать 


ми из кислой капусты 


сушка 

товить крутое тесто из муки, воды и соли, 
Приго В тонкий пласт, нарезать маленькими квадрати- 
ОТТ аждый квадратик положить фарш из капусты, 
Юи енной в масле с мелко нарезанным луком. Квадра- 
т защипать. В грибной или мясной бульон опустить. 
приготовленные ушки и варить до готовности. 
На 600 г муки пшеничной — 600 г кислой капусты, 
| 2 головки репчатого лука, | ст. ложка подсолнечного 
масла, соль и перец по вкусу. 


Суп-пюре из цветной капусты с желтками Т 


"| т 
Олу) У 
Ветия, з Сварить мясной бульон без лука и кореньев. Отдельно | 
>, Сахар, у потушить цветную капусту со сливочным маслом, закрыв й 
Ыпать ма крышкой. Когда капуста станет мягкой. смешать с буль- х / 
Ком. оном И заправить поджаренной на масле мукой. Перед 
2 ст. ложа! рои ва стол влить в суп, быстро помешивая, желтки, | 
астительн ти као Биеданон или сливками (в кипящий суп й 
рного тезу хоо, ать нельзя — получится каша). К этому супу’ 
| В попеть пирожки с мясом. 
и. 00 г говядины — 2 небольшие головки цветной 
тое р 150 г сливочного масла, | ст. ложка пшеничной 
"вкусу желтка, ‘/› стакана сметаньг или сливок, соль по 
положит”. 
занную | Ленивые щи 
Я и 2 
гло ре 63 кипящий бульон положить свежую, мелко шинкован- 
а пра ПИ Капусту и немного картофеля. Когда овощи сварятся, 


ить поджаренную на масле муку и заправить смета- 


На > кочана свежей капусты — І л бульона, 3 карто- 
Фелины, 1 ст. ложка пшеничной муки, 1 ч. ложка сливоцаир 
НОГО масла, -2—3 ст. ложки сметаны, соль по вкуУСУ- с 


2 


Борщ «Южный» с помидорами 


Говядину вымыть, ант Залить ооо 
тоста! гда буль с зи: г 
Босдавить на огонь. Когд: т 2 


На 600 г говяј ғ 
р. говядины — | небольшой“ кох і 
свекла, | головка репчатого лука, 10 о ей 
помидоров, по 1 пучку укроп: И 007 
У укропа и петрушки, 1 бу: 
ишеничной муки, 4 ст. ложки сметаны соль Т. лож 7 
Е з по ВКусу, р ИТР 
Щи грибные "И шен)! 
" осн! 
Свежую капусту мелко нашинковать и потушить (и з сито 
маслом. Затем отварить грибы, морковь, картофель, в. обавт 
рень петрушки и укроп в Гл воды. При выкипании воду мелкс 
подливать. Когда грибы сварятся, добавить тушеную 1 ожиС 


капусту и варить еще немного на медленном огне В Фок! М 

готовые щи влить лимонный сок, заправить поджаренной | 001 

с маслом мукой. З 
На | кочан капусты — Гл воды, 100 г грибов, І мор 

ковь. 3 картофелины. | корень петрушки, 1 небольшой 

пучок укропа, сок | нимона, 1 ст. ложка пшеничной муки, 

2 ст: ложки масла (сливочного или растительного), соль 


| омидоров, 
| "коо масла, 


по вкусу. 


Луковый суп с капустой 


Лук мелко порубить, обжарить на подсолнечном маа 
залить водой, добавить кислую или свежую мелко аи 
кованную капусту, нарезанную морковь, перец; ее. | 
лист, соль. Варить до готовности. Заправить 
поджаренной на подсолнечном масле. Подавать о оу со 
укропа. Если капуста свежая, добавить по В у 
на кочан капусты — 1 л воды, 10 головок репчато 

ка. 100 г подсолнечного масла, 1 морковь, 3 о | 
Е 1 ст. ложка пшеничной муки, І пучок укрозаи ў 
1 лимон, перец и соль по вкусу. 8-5 : 


Молочный суп с капустой 
Г свежую капусту мелко нашинковать и варить 
' Све, У в небольшом количестве воды вместе сн 
|: кост кореньями петрушки. Влить 


ью и | 

елене УКРОПА Ч Петр аки заправить ои 
‘вочном масле ‘мукой. | ел 

и льшой кочан кап сты 0 стаканы 
Е 56 


с | ТОЙ ами 

лой капус ой и помидор 

| КИС. Е. 

| з муки, сметаны, яиц, растопленного 
СТО И " 


месить Те тьевой соды и соли. Разделать тесто 
қо т много масла, пи вымесить каждую и, раскатав в 
Тр н аленькие ола на середину. Для приготовления 
| а 2 > 55 с, 
ков Н. ПОЛОЖИТЬ ВС усту вымыть теллой кипяченой 
Пр й рша и олодной, отжать и смешать с протер- 
. НУ 5 еж или консервиро- 
Д оа аад помидорами — свежими 
Ме Ци добавить по вкусу поджаренный на подсолнеч- 
рар Лено, сааи мелко нарезанный лук, немного сахара, перец. / 
ить ой можно жарить в кипящем подсолнечном масле 
нли печь. Е 
10, Бла теста: 800 г пшеничной муки, 2 стакана сметаны, 
Ушки 


М 8 200 г сливочного масла, //, ч. ложки питьевой Я 
ГОДЫ Соль по вкусу. Для фарша: 500 г кислой капусты, 

Я ШТ | > помидоров, 1 головка репчатого лука, !/ стакана подсол- 

070) а ненногомасла, | ст. ложка сахарного песка. перец и соль 
| 10 вкусу. с 


| Капуста тушеная с салом и помидорами 55, 


апусту посолить и дать посто- 


Н НО взять кислую. 
од а 1 кочан капусты — 1 головка репчатого! лука, 5 по- 
И 550008, 200 г свиного сала 


Отварить рис, откин 


Уть его на сито, обд 
‚ Отварить грибы 


(свежие или сухие), 
>› смешать с отварным рисом и луком, обжаренным на 
ельном масле, добавить по вкусу. соль 
о перемешать. Полученный фар 
 листь риготовленные следу! 
К "ЕІ 1 Ў 


Когда блюдо будет почти готово, доб А 
томатный соус. Такие голубцы мае ВЕЕ сметану иду : 
капусты, зақвашенной целыми коча И ИЗ кислой н? 
Е случаях не нужно. 7 арить листья еч 
Л а А кочан капусты (20—25 листьев) — 11] 
риса, 100 г грибов сухих, 1 головка репчато 2 Са каї 
стакан подсолнечного масла, 1 стакан сита НЕ обы 
ного соуса, соль и перец по вкусу. ии м 
И ть м 
Голубцы с пшенной кашей СИ и Ее 
Листья капусты приготовить так же, к С чайня 
р 5 25 3 ‚ как в предыду- А нима 

щем рецепте. Приготовить фарш: сварить густую пшен- ЖЮ С 
ную кашу на молоке, добавить по вкусу сливочное масло: ом. т 
Завернуть в листья, обжарить, сложить в кастрюлю и а Не 
залить сметаной или томатным соусом пополам с буль оли, 4 Мор! 

оном. кусу: 

На | кочан капусты (20—25 листьев) — 2 л молока, р 
стакана пшена, 200 г сливочного масла, 1 стакан сметаны 

или томатного соуса, 1 стакан бульона, соль по вкусу Капуста ма 


Цветная капуста с лимонным соусом 


Отварить цветную капусту и залить лимонным соусом 
На 2 кочана цветнои капусты — 1 стакан соуса. 


Цветная капуста в виноградном соусе 


Отварить цветную капусту и залить виноградным | 
соусом: = 
На 2 кочана цветной капусты — 2 стакана соуса. 


Шинкованная квашеная капуста 


небольшие кочаны вполне созревшей капу 


Плотные ] 
т очистить от наружных зеленых и вялых листьев: 
‚сть на четыре части, удалить кочерыжку, а затем 


ать 

АР нашинковать. Шинкованную капусту перемешать ‚сщ 
тонк накрыть крышкой и оставить на 15 мин, после чего 
солью: Е капусту руками, чтобы она стала мягкой. 
ПЕ алированное ведро капусту. засыпать тонким 
чисто слаива р 
слоями, 598 учковым перцем и лавровым листом. К 
ВИ ель ао Ан О 

тй сло” выст 5 я укладка з 
дь 095 воздуха в ведро и тем самым 


ения. - 
ует заполнять доверху, 


те ду не © 97 


сок не Переливался через край. 
ри б а шо вымытым и ошпаренным 
идавить етом (Обмытым камнем). Через 


Вы Мп Он поа е а пузыри 
сме Чат В чавшегося квашения. Затем появится пена, 
Тан озна Е (но удалять по мере выделения. Во время 
которую НУ сту надо несколько раз проткнуть чистым 

закисания. капусту авшимся газам. Нужно 


ом, чтобы дать выход образов 
КОЛОМ» за тем, чтобы капуста все время была покрыта 


т Бо при закисании выделилось слишком мало 
а. следует долить рассол (на 1 стакан кипяченой воды 
1 чайная ложка соли). Образующуюся белую пленку 
нужно снимать, а деревянный кружок и камень обмывать 
КИПЯТКОМ, 

На 2 небольших кочана капусты— 1—1 '/ ст. ложки 
08 соли, 4 моркови, стручковый перец и лавровый лист по 
вкусу. 


)—2 л молока 
Г стакан сметану 
соль по вкусу: Капуста маринованная 


Подготовленную указанным выше! способом капусту 
МОНЫ СО тетка шинковать. перемешать с солью (1/2 ст. ложки), 
н соуса. т перетереть руками, отжать, переложить в банку, 
а т. ить ‚охлажденным маринадом, банку обвязать перга- 
ЄНТНОЙ бумагой и хранить в сухом прохладном месте. 
ЛЯ приготовления маринада влить в чистую кастрюлю 
2 овый Уксус, воду, добавить Соль (2 ст. ложки), 
200 душистый перец, лавровый ‘лист, дать покипеть, а 
охладить. р 
то а2 небольших кочана капусты __ | !/, стакана ФруКТо- 
м с 2 стакана: воды, 1 стакана саиаи 
``СКУу, 10 горошин душистого пера | лавровый лист» и 
СТ. ложка соли. ца, 


Тон 


Цветная капуста маринованная 


0 


Белые плотные головки Цвети 

= Небольшие соцветия 

] ки Ўй Воде. Для. со 
кипящую Во 


4 


К 
ольраби жареная с сыром 


Молодую коль 
сварить В 
охладить 


раби очистить 5 
А я от кож Е. 
КИП И 9 ИЦЫ 2, 
ы и подсоленной воде. В 
погрузить в арза кружочками. Затем кажды ВОД 
аа Ык сырые яйца, обвалять в молотых с 
Жарить с обеих сторон в сливочном масле е. 
кольраби посыпать тертым сыром. оо 

1161 . 600 г кольраби —2 яйца, 3 ст. ложки МОЛОТЫХ 
хурч о г к { 
сухарей, 50 г сливочного масла, '|› стакана тертого сыра 
(типа голландского). 


Белокочанная капуста, запеченная с сыром 

Капусту порубить, положить в `кипятою И варить | 
10 мин. Откинуть на сито. Одновременно растопить в у Рассыпч' 
сковороде сливочное масло и обжарить в нем в течение | теиператур! 


5 мин репчатый лук. Добавить муку, мускатный орех, | творогом, Т 
соль и перец. Хорошо размешать. Тоненькой струне | оошзавет 
влить молоко, непрерывно размешивая до тех пор, посе | указано в 
закипит. Положить лавровый лист и варить все е ов м 
огне 20 мин. Вынуть лавровый лист и добавить /4 | Залить сме 


5 Г: ж Е 
о сыра. Смешать с капустой, посол. вкусу | сметаной, 


г ав. 
тертог зысокий противень. Сверху посыпать ост | ленью п 


выложить ЕЕ; смешанным с панировочными сухарями Ма 1 
шимся СЫРОЎ» пень в предварительно сильно нагрее Кана ри, 5 
поставить я 5 мин, точнее, держать в ней до т6% пор’ ло | така 
духовку НЕ а нефгрумянитея: оч |  Зкусу Ч 
капуста слег х кочана капусты — 3 СТ. ЛОЖКИ м 


ши ого 
а 2 небол ложки мелко нарубленного репчат 


о | К 
ного Масла, ки пшеничной муки, /з Ч. ложки МУСКаТЕ я 7 асно 
Е 1 е Я - 
ложки соли, /зч. ЛОЖКИ св 2 И 
ца, 2 стакана молока, 1 лавровый. лиси 
го сыра (швейцарского), 3 ст. ложки а 


стные с яблоками А 
ную свежую капусту промыть, мелко 1 


стить в молоке с добавлени‘ 


ая 
капусту нарубить и припустить в небольшом 


закрытой крышкой. Сыр 


воды В посуде, Е 
Капусту, манную крупу, масло, яйца, сыр 
7 Я уложить в смазанный маслом сотейник, доба- 
Е: сметану (1 ст. ложку), посыпать толчеными сухарями 
м 6 печь, При подаче полить сметаной. 
того Ы ) Я | небольшой кочан капусты — /- стакана манной 
и крупы, 2 яйца, 2 ст. ложки сливочного масла, 2 ст. ложки 
толченых сухарей, 100 г голландского сыра, 1 стакан 
И сметаны. 
5 Й } Е 
стопе | Голубцы, фаршированные творогом 
ИТЬ 
мВ Течень | Рассыпчатую рисовую кашу охладить до комнатной 
НЫЙ орар | "ауры смешать с сырыми яйцами и протертым 
струйкой | ом, предварительно заправленным солью и перцем. 
ор, покане ОШ завернуть в капустные листья, подготовленные, как 
На слабом > но в рецепте «Голубцы с грибами». Голубцы обжа- 
(а стакана а масле, уложить в сотейник или на противень, 
о вкусу и п Сметаной и тушить в духовке. При подаче полить 
ать ОСТ | о В которой они тушились, посыпать укропом или 
харями, И трушки. 
нагретую Беа 1 небольшой кочан капусты — 200 г творога, '/ ста- 
пор, пока ее 1 яйцо, 50 г сливочного масла или маргарина, 
. вкусу ана сметаны, 1 пучок зелени, соль и перец по 
х Сливо“ 
А К 
тн Раснокочанная капуста, тушенная с каштанами 


0с нарезать соломкой. Положить в керамиче- 
посуду, залить бульоном, добавить свиное сало» 
Соль, перец. Очистить и мелко нарезать сырые каштаны, | 
Перемешать их с капустой и тушить до готовнос М: 


На | небольшой кочан капусты —_ 2 стакана ть 


2 ст. ложки сала свиного топленого, 9—10 
И перец по вкусу. | А 


Н; | к. 

\ 1 кочан капусты у. 
“Такана риса ст. л; И ина К 
ГЕ." са, - ‚ Ложки че Г 

б Ы, ки черносмородинового г 

а 


Брюссельская капуста отварная 
Отобрать мелкие крепкие кочешки. Отварить в подсо- 


ленной воде (но не переваривать). Обсушить в дуршлаге, 
э * ғ ер 10 
‘аправить маслом, по вкусу положить соль и перец, 


к л у мел 
Использовать как гарнир. Те К 
| стакана 
Брюссельская капуста с сухарным соусом 3 р ложк 


Срезанные и промытые кочешки сварить в подсолен А. 
ной воде и откинуть на сито. Когда вода стечет, кочешк Ш 
легка поджарить на сковороде с маслом, посыпать солью № \льраби 
слегка по} 


А Е: л ШЕ. 
Перед подачей капусту полить сухарным № 


и перцем. и 
соусом. Р сельской капусты — І стакан соуса:  большол 
На 500 г брюссе | овності 
<0стоят 
та запеченная З Е; 
кая капус 7 о 6 

Брюссельс капусту отварить в подсоленной воде 24 от о 
Обработанную Е обсушить, затем ЛоДЖа а. 


4 я дуршлаг, 
говности, ОИН ебоньшим количеством моло 
ГОХ масле. За го маслом. Положить на сковор нии 
заправив сй пастой, посыпать тертым сыР9 
ь ТОМАТИ образования румяной корочки о, 
сбрызн» уховке ДО 9 ст. ложки сливочного МА и 
Кам соуса, 2 ч. ложки томатной пасте» 
молоч 


ана З 
т Ста ертого сыра 


ольраб 


с: Очист 
литр 


я сты 

тной капу т 

из цве шить ‘и протереть через Сй 

пудинг ь ка У оо соусом, после ч 
Отв арит юрё густе авить сырыми яйцами. Под 
и занр в форму, смазанную, 
А в течение 50 мин. 


,' гг” 
` Воть в жидкое пресное тесто и опустить в 
П К зотретый жир. Жарить до образования румяной 
но 


— По готовности сейчас же подавать. При подаче 
корочки. Можно отдельно подать томатный соус. 


ИТЬ маслом. Е к м 
П0. ТЯ приготовления жидкого теста = яичные желтки 


БВ ТАБ. растереть (можно с добавлением | ст. ложки растительно- 
Дурщи го масла), влить молоко, предварительно посолив его. Все 
И пее |} хорошо перемешать. Всыпать муку, снова хорошо разме“ 
В 77. а затем ввести крепко взбитые белки и окончатель- 
но перемешать. 
На 2 кочана капусты —'/. стакана пшеничной муки, 
р стакана молока, 4 яйца, 2 ст. ложки топленого масла, ] 
ОдСоден. Т ст. ложка сливочного масла, '/; стакана томатного 
Кочеши | соуса. ~ 
ть солью | И, 
ухарным | Кольраби в молочном соусе | 
уса, Очищенную кольраби нарезать дольками. Припустить в ті 


ом количестве сливочного масла и молока. По 

ости заправить молочным соусом. Использовать как 
ятельное блюдо или как гарнир. 

воде д0 ! На 500г кольраби — 2 ст. ложки сливочного масла, 

поджа | 5 Чакана молока, '/> стакана молочного соуса. 


Кольраби тушеная 


Очистить кольраби, нарезать небольшими ломтиками, 
посолить, запанировать в муке и слегка обжарить на 
Масле. После этого кольраби положить в кастрюлю. 
Добавить немного перца и корицы. заправить сметаной. 
Смешанной с томатом-пюре. Тушить кольраби под крьши- 
КОЙ на слабом огне 40, мин. При подаче посьшать зеленью 
петрушки или укропом. 
З На 500 г кольраби — 50 г сливочного масла, 2 с ложу — 
КИ муки, '/> стакана сметаны, 4 ч. ложки томата-июре» 
1 пучок петрушки или укропа. перец и корица по вкун 


> ЧКАРТОФЕЛЬ 
СИ ЗЕМЛЯНАЯ 
(С АТРУША 


Прошло всего около 400 лет с тех пор, как испанские 
моряки привезли в Европу (в 1565 г.) клубни картофеляиз 
Америки, где индейцы в то время широко культивировали 
этот овощ. В Перу и Чили, где до сих пор мож 
встретить картофель в диком виде, он выращивался ещев | о 
самом. начале нашей эры, но европейцы на первых порах | заннтерес 
отнеслись к картофелю крайне несерьезно: м заст: 

О том. что в 60-х годах ХУІ в. картофель продавался в юк 
Мадриде. вскоре забыли и первооткрывателем картой а Е; 
стали считать английского вице-адмирала и пираш Е Е 
сиса Дрейка, совершившего кругосветное пуа. К 
уже после Магеллана и снова привезшего 3 

тофельные клубни- Е Е 
ки и друзья Дрейка, посадив ные р л 
приняли за съедобный плод не клуба Е ат. 

ягоды, которые образуются после цветения. 


ения ЯГОД» 
пением дождались созревания, то есть пож ае оя 
затем принялись от 


варивать их В сахаре- Один | 
вкус этого варева оказался отвратительным 26. - який 
таких «селекционеров», утративший лоса т Р 
интерес к подарку Дрейка, однако, замети а ее 
(а картофель был посажен, конечно же, в а 
пекут в золе что-то очень приятн Е 
большим аппетитом. Это были а 
клубни- Однако после такого открытия картоф“ 
растением чере 


счур экзотическим, непригодным 


ребления. 
расп 


== 
з 


Р енства, 
ухов 


яблоком. в ХҮШ в. правительство Германии, опасаясь 
Лишь 


тва. вызванного частыми голодовками, попыта- 
А как с голодом, так и с «обунтовщиками», 
| Я ороль и с помощью самых крутых мер 
Е ИЕ признания. Среди немецких провинций, дружно 
М тошихся внедрению картофеля, особено 
лялась Пруссия. В конце концов репрессии, а также то 
обстоятельство, что навязываемый овощ оказался на 


даже стали называть его чертовым 


Молан редкость вкусным и сытным, сделали свое дело: карто- 
тофу фель постепенно стали выращивать и есть во всей Герма- 
ТИВ ‚ нии. Однако ив 1800 г. картофель был еще такой большой 
по Валу редкостью, что горожане дарили его друг другу в праз- 
Р мож | ДНИКИ х4 
івалс " р 
н. ещер Во второй половине ХУІ в. разведением картофеля 
порах эвинтересовались и французы. Длинный ряд неурожайных 
лет заставил Безансонскую академию наук предложить 
'родавалсяв № премию за Труд «о растениях, которые бы могли заменить 
‚ картофеля хлеб в годы голодовок». Такой труд в виде брошюры 
ярата Фрэн ) «О НОСТИ картофеля» представил парижский апте- 
утешествие карь армантье, 


познакомившийся с этим овощем в Гер- 
в Европу мании. в 1755 г. Возвратившись на родину, Шармантье не 

ограничился брошюрой. Он развел картофель в огоро- 
де, принадлежавшем дому инвалидов, при котором рабо- 
Тал аптекарем, и, добившись аудиенции у короля Людови- 
Ка ХУТ и его сунруги Марии-Антуанетты, попытался заин- 
тересовать их перспективой широкого разведения этого 
овоща. 

Однако Королевская чета заинтересовалась картофе- 
лем лишь в известных пределах. Правда, король патетиче- 
ски заявил, что когда-нибудь настанет день и Франция 
ПОблагодарит Пармантье за то, ‘что он дал «хлеб» голода- 
Ющим, но сам ‘поручил аптекарю разведение картофеля 


ЛИШЬ на небольшом клочке земли. Урожай должен был 
Обеспечить 


тдан под суд 
добная! предосторожность 2и 19) 
. Зем: 


памя? сак я 
амятник, а король Людовик ХҮ] 
картофель уг на р > ВИДЯ, что о 
Е. рель ‹ народа все равно не удастся, объ 
Е и охрана были с его стороны 2 
решением проблемы — как заставить народ 
вый овощ. 
В России картофель появился в конце ХУП в, Е 
предположение. что Петр Г личн Е 
Аи | Ее, р о отправил мешок клуб- 
ней из Голландии в свою столицу. Уже в первой половине 0, 
ХУТИ в. картофель разводили под Петербургом. Несколь- 
ко раз предпринимались попытки увеличить посевные 
площади для картофеля. Так, в 1765 г, клубни были» 
отправлены для посадки из Петербурга в Москву. Но 
транспорт прибыл в страшные декабрьские холода и 
несмотря на тщательную упаковку (бочонки обо- 
рачивались рогожами). карт офель все-таки сильно постра- 
дал. Из 58 бочонков оказались годными только 8. Мер- 
г Е к гаар ако. али: распрода- ? 
злый картофель выбрасывать, однако. не ст 
ли за большие деньги, ни словом не обмолвившись 0б ‚ик картофель, 
утрате им элементарных вкусовых качеств И пола 3 оре М 
М а азу трицательно $9 
годности для посева, что. разумеется, © $ МЛН. 
непригод ании овоща. В февра 


Прадить 
ВИЛ, Что 
"остроумным 
полюбить но- 


потому. 


ад: ей сла ов 

сказалось на дальнейшем рекламир й Зи 

ле 1766 г. 4 пуда картофеля было отправлено т и й труцу 
Е с < ‹пал курьер: 

бурга в Новгород. Мешки сопровожда Урьер. ваний она 


ший их губернатору вместе с наставлением 0 В 
еля. и | МС. 
о в ряде губернии России картофа ааа 
< жаи. но ели его в основном 
екрасные урожа ро 
Е Пава ПРУ ЬЯНСТВО, СТИХИЙНО отвергавшее все, что ве 
ее илось к новому овощу враждебно: а 
ых волнениях, возникавш 
ль вания картофеля: ня 
период Баса Гв во время царствования Бур я 
так называемые картофельные бу аз 
г. 1 дела результатом недовольства Кр . 


В лем. 
а в России было занято под картофеле 
ктаров, а К 1913 г.—4,2 млн. гектаро Я 
нар кой власти под Москвой была создаю 
ООВ я, которая впоследетв 
й ин 


ная станци 

в Научно-исследовательский 
организована зяйства. Большом вклад в 
зо офеле внесли и ученые Всесоюзн‘ 
Е кар ства в Ленинграде _ ч А 
стени И. Вавилова, 
иции " опо! 


и, 


жении более 
тофеля. На па век 
т культурного а картофеля В Крайнем 
иного И столетий культур: йонах страны. За 
Ут 


, рай 20- ах 
ом В центральных р Поэтому в 20-х годах, 
р 


феля вовсе не было. 


_НЬ (0) г еля на Север. Г 
увере КАРТ артофел Тоа" ка- 
УП в 00 таоло О продвинуть картофель С. я 
1 ОА 1 |: а поставлен Є Юди никогда. не 

Ок кув Был туда, где л Я задачи принад- 
ой п Кую тундру, 1» ешении. этой задачи прина) 
9, 15 ешном реп а 
— овощей РУ следствии занимав 
м. Н ощей. Заслуга в у Е. ое : 
м ОВ И. Г. Эйхфельду, 
ь ПО зежит агроному 


НЫ садемии наук. Эстонской С 
| Севнье || президента Академии \ 
Убни б те шему пост пр ( 


тофелеводства добился 
Ын ших успехов в развитии картофелеводс П дс Е 
‘ска, В а А. Г. Лорх, за что ему было присвоено в 
холода С звание Героя Социалистического Труда. ТЕ 
пони 05, Сегодня картофель —один из важнейших продукт 
НО Постра- 


фе таня для населения многих стран Европы и Америки. В 
<0 8. Мер: РО т. мировая площадь под картофелем составляла 
 распрода {22,3 млн. тектаров. Среди европейских стран, возделыва- 


ИВШИСЬ 00 | Ющих картофель, надо выделить Польшу (2,7 млн. гекта- 
и полной | ‘ров, ГДР 


(0,67 млн. гектаров), ФРГ (0,66 млн. гектаров) и 
уицательно | СССР (7.39 
. В февр 1 Родина второго представителя клубнеплодов — 
из Петер | З®Мляной гру есь у индейских 


млн. гектаров). 


0. вручи | Племен она именов 
ащиваний | ское название — т 


ЛЯТЫ ее, равн 
Более справедливо с земляно 
лландии и Бельгии: ее отварив 
М, добиваясь сходства с до 
Бельгии она даже называ 

, 


Й грушей обходились в 
али в вине со сливочным 
нышком артишока Кста- 
лась подземнымёартишо- 


несправедливо. за 
і Земляная а. 
ителей изыск 


В Хуа. 


землян 
лем, Б СРЕ 


рассматрив 


ских овощей. 


Картофель з: : 

2 анимает соверше бо 
Б; НА Е 
самостоятельный п ‚кт т О 


калорийности всех лругих овощей. Картофель отли! 
содержанием углеводов (главным образом крахмала и нс 


и ая Белок картофеля, по своему аминокислотному составу бои $ | 
оелкам животных продуктов. Однако особая ценность картофеля в М 
Что он является основным из пищевых продуктов источником Я г 
играющего большую роль в нормализации водного обмена и поддержа. : 
нии нормальной работы сердца. В картофеле калия содержится. значи- 
тельно больше (568 мг в 100 г), чем в хлебе, мясе, рыбе, Суточную 
потребность в калии можно удовлетворить употреблением 500 г картофе 
ля. В картофеле имеется сравнительно небольшое количество витамина 
С. однако. учитывая место картофеля в нашем питании, можно сказать, 
что мы на протяжении большей части года удовлетворяем потребность е 
организма в аскорбиновой кислоте именно за счет этого овоща. 2] 
Цитательная ценность земляной груши значительно ниже, приоритет ^ 
картофеля в данном случае бесспорен. е 


Для длительного хранения рекомендуется и К. 
поздних сортов. Хранить картофель нужно в дерсе ном и темно 
ах (с отверстиями для. воздуха) в сухом пробе о 
те я при температуре 3—5° С. При минусовой темпер: сладким. 
помещении ны ся в сахар и картофель становится слад! 
м в 20 дней картофель нужно перебирать. . возд) 
ааа ценные клубни картофеля от сопр ть В холодну ВОДУ. 
темнеют, поэтому их НУЖНО РАВ а поруи некоторое колие а 
длиголеном Е с а его грубеет, вкус ухудшается, он плоў 
крахмал 


ается. ‘легче очистить, если предварите? 
разварив олодого картофеля лег 
Кожицу с м 


воду. і ? 
ррустить ея ы рекомендуется газова 2 
„Изм ь с маслом или НО. 
отварить Целиком И 08 елует ножом из нержавеющей ст 
Отит ния © железом витамин С ‚разрушается. а 
овения © тофеля{срезается(елицшкоміодеда ааа 
при чистке аана содержащихся в картофеле виз 
тея беетв, Самый рациональный способ пригот“ 


оленевшие и проросшие клубни картофеля следует варить 
чищенными от кожицы. 
9) оженный картофель для жарения в большом количестве 
г ОШИ ся, так как он быстро потемнеет и будет невкусвым. 
жира нЕ роженный картофель перед варкой нужно на минуту опустить 
Шод 10 воду и потом сварить в кипятке, добавив в него чайную 


У оц т ра на каждую чайную ложку соли. 
т н Л Чтобы на старом картофеле при варке не выступали темные пятна, в 
те а добавляют чайную ложку: уксуса на каждую чайную ложку соли. 
Ной Вы Е Картофель варят на умеренном огне, чтобы он разбухал равномер- 
Ста РА но. сли огонь слишком сильный, клубни снаружи развариваются и 
тофе Оло) попаются, а внутри остаются сырыми. 
К В Чтобы ни одна картофелина не разварилась, можно слить воду через 
87 Б. ката Ї5 мин после закипания и доварить картофель на пару. Р 
жид дора, В картофеле, сваренном в «мундире», лучше сохраняются витамины. 
к. Сы одеть в «мундире» используют для винегретов, салатов, холодных 
00 ка чную Ка й 
т Д ртофель, сваренный в «мундире», легк чист 
г ва рое варки а его ные вы {2 
0 сказат, сли картофель нужно сварить побыстрее, положите в воду столо- ў 
потребно вую ложку маргарина. У 
ОЩа. к Картофель, сваренный в молоке, ‘сразу же подают к столу, после 50 
с, приоритет ры вкус его значительно ухудшается. 0 С, 
К а также картофельное пюре уже через р ч Е: 
Тар желтоватый оттенок, при этом вкус и запах у 
р 5ьвов пюре нельзя разбавлять холодным молоком, от этого 
о оО срии цвет. Прежде чем разбавить пюре, надо нагреть 
ге > 1 Орячее молоко нужно добавлять в пюре постепен- 
бы ое иным в него добавляют сливочное масло и, | 
картофель | Чтобы картофель осоне й Е 
Тони а картоф пг. пролертын для приготовления оладий, не темнел, 
нок | горячего молока. 
И тё : рокеты из картофеля и овощей следует опускать только в горячий 


урё крах | Жир, чтобы они не раскрошились. 
за тем как печь картофель в духовке, его накалывают вилкой, 
картофелины не полопались. ча 
кож еченый картофель подают к ‘столу горячим, целыми клубнями, с у 
О урой. К нему хорошо подавать масло, квашеные или маринованные 
= 0щи; зеленый салат, овощную икру, сельдерей. ў 
еред жарением картофель желательно обсушить на салфетке, так 
Как влага замедляет образование корочки. “ 
Если картофель жарят с небольшим количеством жира, то 
ш лучше. ‚солить, когда он наполовину готов. В этом случае карто 
Получается более сочным и вкусным. Г х , 
Чтобы получить воздушный картофель, необходимо нарезать 
опустить на 3 мин в кипящий жир, не допуская обр Е 
очки, затем вынуть и вновь опустить в еще 


ке должен, 


Картофель с сырным соусом 


Плавленый сыр, растительное масло, мол 
смешать и хорошо растереть, чтобы получилась однорот. 
ная масса. Смесь слегка разогреть, затем добавить в в 
лимонный сок и сильно поперчить -ее. Сварить АТОН 
«в мундире», очистить. разрезать пополам и ПОЛИТЬ 
приготовленным соусом. 

На 1 кг картофеля — 250 г плавленого сыра, 2 ст, 
ложки растительного масла. | стакан молока, 6 ст. ложек 


сливок, 4 ст. ложки сока лимона, 1 ч. ложка черного 
молотого перца. 


ОКО и сливки, 


Сырные шарики с кгртофелем 


Масло взбить, добавить картофель, муку, сыр. яйца. Е 
соль, перец. Из хорошо вымешанной массы сформо и 1 РР А 
шариқи, обвалять в сухарях и зажарить в кипящем жа 0 

На 8 вареных картофелин — 150 г сливочного масе 
1 стакан пшеничной муки, 4 яйца. /5 стакана тер 
сыра, соль и перец по вкусу. 


Картофельные котлеты с брынзой 


ДИТЬ И 

Картофель сварить «в мундире», олис осе 4 

холодным натереть на терке. Рис отвара и. 

готовности, смешать с картофелем. До ава 209 

' брынзу, яйца, осторожно перемешать (реко Е 

ложить также мелко нарезанную зелень пора И е 

желании, черный перец). Из полученной и сы лателвно 

- вать котлеты, обвалять в белой муке И масте 

окунуть во взбитое яйцо. Жарить на растите нр так ана 

у На 500 г картофеля — 200 г брынзы, 4 яа жарения! 
риса, мука пшеничная, масло растительное для 

перец по вкусу. 1 пучок зелени петрушки. 


Картофель, запеченный с молоком и сыром 


люда, посыша № 
чки сливочной 
ретй 


выложить в нее содержимое б 
ся еыром, положить сверху кусо а. 
та" поставить В предварительно ·СИЛЬ ты 
тв а 40—45 мин или держать в духовке 2 а 
ВК =. 
О артофель не станет мягким и на нем не 00р К. 


Р мо очка. 
а ив рона”, Сар картофеля — 1 ч. ложка соли, |в 8 
дно молотого перца, щепотка мускатного орар 2 И 
ро Массу | ана молока, 200 г натертого- сыра (лучше всего 
Рофе | царского). 1 зубчик чеснока, 4 ст. ложки с ливочно 
Олить масла. 
] \ 
а - го | Картофель, запеченный с сыром 
Черного Картофелины (по возможности круглые, ‘одинаковой 
величины) очистить и разрезать поперек на тонкие ломти- 
| ки но не до конца, чтобы картофелина внешне казалась, 
| целой. Форму смазать изнутри маслом и поместить в. 
ч | картофелины, посыпать сверху солью и ‘перцем ила 
р, яйца ( каждую положить кусочек масла. Сверху/ посыпать Ро 
рмовать тым сыром. Поставить Форму в духовку 0 5 2а тая 
т жире. нагревом для запекания. Золотисто-коричневый ‚АР . 
масла, фель подать с зеленым салатом, мясом или ОИ сИ 
тертого На 1 кг картофеля— 50 г сливочного зе Е. 


ложки тертого сыра. соль и перец по ‚вкУСУ- 


Картофель, запеченный с брынзой 


_ Картофель испечь, очистить ол кожи 

’ мелкими кубиками, выложить на противен го мае 
маслом, Сверху положить кусочки Сливо) Д. 

— брынзу и запечь в духовке. ея 

С Ва 1 кг картофеля— 150 т сривочНо 7 

 брынзы. } и 


Е 74 
Кнели картофельные с брынзой т 
‚ты картофель сва 
бку и положу 
Всыпать 4 


готовности. Вынуть на дуршлаг 

жить на блюдо, полить растопл 
На 750 г картофеля — 11, 
ЯЙЦО, соль по вкусу, 1!/, ст, 

сливочного масла. 


п 
с 712 
Пирог с брынзой и картофелем тол 
Приготовить несладкое тесто на. пни Ка 
` у , Л: ғ а соде: муку с | Е 
одой; сметану, сахар, соль перемешать У смешать с юной Ет 
жк 


‘ахар: до раство д 
\ сахара и соли. Предварительно размятое масе 3 


А 
Уу 
маргарин сбить в посуде деревянной лопаточкой влечене 02/0, 
10 мин, постепенно добавляя смесь сметаны с яй Я 
затем муқ оо р аии артофел! 
у, и быстро (за 30 с) замесить тесто. Вместо и картоф 

сметаны можно добавить простоквашу, кефир или другой 
кисломолочный продукт. 

4 теста раскатать в пласт толщиной примерно 2 сий 
положить на смазанный маслом противень. Вареный кар- 
тофель, жареный лук, брынзу и перец пропустить через ор с СОЛЬЮ. 
мясорубку. Начинку равномерно распределить по пласту: аа ванный ре! 
Из остатка теста раскатать другой пласт, которым наз аш картофеле 
крыть начинку. Е ео 

Выпекать пирог 30—40 мин в сильно нагретой духовке ’ На 500 


| 
После выпечки пирог смазать маслом. Е и. | а очип 
Для теста: 2 стакана пшеничной муки, 2 СТ. ож и зел 
сахарного песку, 100 г сливочного масла ИЛИ о і ІЙ ук. 
6 ст. ложек сметаны, /4 ч. ложки соды, /4 Ч. ложки і 
Для начинки: 4 очищенные картофелины, | Ь стакана = Суп карл 
той брынзы, 1 головка репчатого лука, 150. г слива І вд 
масла или маргарина; [к ч. ложки перца молотого, Сошо аа | орев 
Я Е к > 
БУБУ ; ӯ ‘Пассеро 
ный С зеленым луком О < 
Салат картофель у крену 
А Я ь Очистить от кожуры, 20мин 
картофел ь н 
Сваренный кар в МИСКУ, посолить, посьшать посыпа 
О помтиками, сложи» растительным маслом. Затем аа 
ў, смешать с уксусом И : И Е 


алатник, Посыпать укропом, и Е 
о нарезанным зеленым луком: 


‚Р и 


ый 


5\9 
а 

Го 
“с: 


ля и кукурузы Е 


артофель, охладить, очистить и нарезать его 
иками. КУКУРУЗУ сварить цельными початка- 

соленной воде. С готовых початков снять зерна, 

а смешать С картофелем. Заправить салат 
льным маслом, уксусом, солью, сахаром и перцем, . 

к горкой и посыпать зеленым луком. 


› картофе 


ить К 
ломт 


меат 4 ОЛОЖИТЬ в салатни 
ВОрен © А 3 картофелины — | стакан зареной кукурузы мо- 
Сло ИЯ почной спелости (зерно), 2 ст. ложки зеленого лука, 2 (ет | 
теце _ ложки растительного масла. 2 ст. ложки уксуса 3%-ного 
ў А ВА жар, соль и перец по вкусу. : 
Вместо 
1 Другой Картофель отварной с орехами 
2 | Хорошо промытый картофел „варит а 
Б оом очистить и наре: картофель ОЕ Кожув 
ІЙ карб боох арезать кубиками: Очищенные грецкие 
Ь через рх, чеснок, стручковый перец и зелень кинзы истолочь 
пласту. } олно. Добавить по вкусу фруктовый уксус и нашинко» 
ым на- а лук, перемешать с нарезанным кубиками 
ро К уложить горкой на тарелку и посыпать мелко 
уховке, о Ш осоо петрушки или укропом. 
| кана оч картофеля — 1 головка‘репчатого лука, 3/4 ста= 
ложки точки аных грецких орехов, 2 дольки чеснока, 2 вет 
гарин, а говый уксус ны зелень петрушки или укропа фрукт 
и СОЛИ: 8 ручковый перец и соль по вкусу: е. 
на тер- С Б Ї о 
очного Уп картофельный у : 
0 ? 
Оль п Коренья нарезать ломтиками или брусочками» репча= 
обавить томат-пюре и все вместе 
ать брусочками 


| 
ї 
! 
І 
7 } ый лук нашинковать, д 
Лассеровать на жире. Картофель нарез 
4 воду положить 


или кубиками. В кипящий бульон или 
ния, добавить картофель и вар 
п посолить Перед п 


І 


нарезать < лү 
или воду Ы ами. В кипящий мясной, кос 778 
Ку ожить пассерованные НОЖКИ К бульон 
ушку, лук, картофель грибов 
а › ка и варить 2 > МОркову 
окончания варки рить 20 мин. 3 ь, 
г добавить нарез - Эа 10 мин 
а ў ан 
лить. Подавать со сметаной. 8 ные помидоры и м 


В этот с 
суп можно добавит 
` а ь отдельно = 
еа ) Е = кусочками. сваренные мозги 1 И А 
а 5 картофе мы б оо 
Е артофелин —1 л бульона, 150 г свежих б Р ро" жа 
Ри ов или шампиньонов, 2 моркови, 1 корень пе елых | ‚ Ло 
головка репчатог ка 9 А трушки су: 
‘ного оа) того лука, 2 помидора, 1 ст. ложка сливом 1 их 
асла, /4 стакана сметаны, 1 пучок зелен 2с | : 
вкусу. у а картоф 
4 
= . 9 Подготов 
\ Суп молочный с картофельными клецками т. Бульон 
Приготовить картофельную массу с добавлением мас- | зарезанные 
ла, муки, яиц, соли. Можно добавить мускатный орех в вена СВ 
порошке. Разделать клецки с помощью двух столовых или ` ГОТОВНОСТИ. 
десертных ложек, погрузить их в горячее молоко, заправ- ору (пе 
ленное солью и сахаром, и варить при очень слабом о полить 
кипении 5—6 мин. При подаче в тарелку положить клецки На3 ка 
вместе с молоком, в котором они варились, И Залить зи, | коре 
горячим молоком. В суп положить сливочное масло. м хожки рус 
На 700 г молока — 250 г воды, 2 ст. ложки сли ложки сву 
масла, 2 ст. ложки сахарного песку. Для клецок: 204 Перец гор» 
ные картофелины, 2 ст. ложки сливочного масла, 
ожки муки, 1 яйцо. соль по вкусу. | 
л У і Суп карт 
> |. 
картофельный с крупой | Обов 
Суп картоф | мето ое 
и кубиками, До Ной 


нарезанные небольшим 
ть с жиром. Рис пр 


на 5 мин, пшено— на о 
Подготовленную крупу положит 
(если используют 


Коренья, 
нарубленный лу 
погрузить в кипяток 


откинуть на сито. 
Й или воду 
сыпают в суп за 

кипения, добавить корень 


арки овести до н 
ако) Моа нарезанный кубиками. Варить суп 
25 ми ред окончанием варки посолить. 

и ель І л бульона, 2 моркови, 2 кор 


л артофелины == І 
т и И головка репчатого лука, 1/4 стакана М 
пер ругой крупы; 2 ©: ложки сливочного масла» со. 


Хорошо промытые листики щавеля разрезать 
иками. Хор В кипящий бульон или воду положить 
а 3—4 части. овощи, а когда бульон снова закипит, 
ассерованные ви варить 20 мин. За 5 мин до оконча- 
е ложить листики щавеля и посолить. Подавать 
такой и зеленью. 


о 
4 На 3 картофелины — 1л бульона, '/з стакана щавеля, 
1 морковь 1 корень петрушки, 1 головка репчатого лука, - 
2 1 -такяне 
С ст. ложка сливочного масла, /; стакана сметаны, соль 
по вкусу. 


Суп картофельный с потрохами 


Подготовленные куриные потроха сварить до готовно- 
сти. Бульон процедить, положить в него промытое пшено, 
нарезанные крупными кубиками картофель, пассерован- 
ные на свином сале лук и овощи и варить суп до 
готовности. За 10 мин до окончания варки положить 
специи (перец горький и душистый, лавровый лист) и 
посолить. 

На з картофелины — 200 г куриных потрохов, 2 морко- 
ви, 1 корень петрушки, 1 головка репчатого лука, 2—3 ст. 
ложки рубленого зеленого лука, '/. стакана пшена, 2 ст. 
ложки свиного топленого сала или жира куриного, соль, 
перец горький, перец душистый, лавровый лист по вкусу. 


Суп картофельный с бобовыми 


горох, чечевицу) промыть, залить 
крытой посуде постепенно нагревать 
время бобовые набухают). Варить 
кипении примерно |ч. М ) 

С орков 
Петрушку нарезать кубиками (5—6 мм), рела, Р 
ассеровать с жиром. 


ВЛИТЬ горячия 
положить пассеров Б 


Фель и варить 20 мин. За 5 мин до > карто- 


ания варки суп 
І л бульона, 1 

а, ан: 
И чечевицы, 2 моркови, '| (2 стакана фасоли, 


Орень 
а, 2 петрушки 
› = СТ. ложки сливочного масле? 


на Б ШЕ РАБ +. 
Резан : Бач 

ДО гот Чые ло к: 

го мас НОСТИ. Ками, соль и варить при. 7 

3 г Готовый суп положить кусочек сли! 

2 

Ь ка 

еб Небольшог оФелины —1/. л молока, 
ЛЬ по вкусу Кабачка, 2 ст. ложки 


1 - К... 
Г стакана’ воды, — 
сливочного масла’ 
9599 


Уп мо 
ло й 
е Чный с картофелем и ячменной крупой 
рупу 
сти. Ва ад 
сти. П 


Со сли 


та о в кипящую воду и варить до мягко- 
ОЕ авить картофель и варить все до готовно- 
ого добавить молоко и дать вскипеть. Подать 
вочным маслом. 
а Хартофелины — '/, стакана ячменной крупы, фл 
Е ` < СТ. ложки сливочного масла, соль по вкусу. 


Суп-пюре из картофеля 


Картофель очистить, промыть, залить 1 стаканом хо- 
лодной воды и варить до мягкости. Отвар отделить, а 
картофель протереть через волосяное сито. Полученное 
пюре развести слитым отваром и молоком, добавить соль 
и еще раз вскипятить. Перед подачей заправить суп 
яичным желтком, растертым с маслом. Вместо ‘яичного 
желтка можно использовать морковный сок. 

На 4 картофелины — | стакан молока, 1 ст. ложка мас- 
ла. 1 яйцо, соль по вкусу. 


Картофель, запеченный с кожурой в духовке 


Отобрать примерно одинаковые по, велинина о 
льно очистить их от грязи щеткой и слегка ст 
ато жиром, затем крестообразно надрезать клубни и, 
кожуру, их на противень, запечь при сильном нагреве: 
ВЫЛОЖИ отофель готов, он раскрывается в месте надреза; 
Когда еток. Подавая картофель к столу, можно полоса 
как ерстиё кусочек масла и посыпать укропом 
5 Оныю петрушки. 
з 


ель в молоке 


карто ить 

„рой картофель нарезать кубиками, ошпари аша 
СЬ (в сотейник, залить горячим! Молоко 
1? Готовый картофель заправить сливочнь 


›локом и довести до кипения. п 


, 


анное с мукой, соль и прокипятить. Подавать, 


. смеш ч 
Е ‚зеленью. а А Е 
о- ыпав 3 фелин— 1 стакан молока, 2 ст. ложки сли 
К бкарто 1 ложка пшеничной муки, соль и 
а чного масла, / ст. 
719 зелень по вкусу. 
Г а 
_ Картофель жареный с луком 
| < 
Картофель нарезать кубиками, промыть и обсушить, 
= выложив в сито, положить на противень или сковороду с 
ә разогретым жиром, посолить и жарить сначала на плите» а 
уЗ затем в духовке при температуре 250° С. В конце жарения 
добавить пассерованный репчатый лук. При подаче посы- | 
л пать зеленью петрушки, укропом: или зеленым луком. ) 
На 500 г картофеля — 2 головки репчатого лука, 6 ст. 
ложек сливочного масла, 2 ст. ложки зелени, соль по 
вкусу. 
А Картофель, жаренный соломкой в жире А 
е Картофель нарезать тонкой соломкой, промыть, обсу- 
09 шить и погрузить в 3 приема в жир, нагретый до темпера 
1 


туры 180° С. (Жир вместе с картофелем должен заполнять 
не более половины глубокого сотейника.) Жарить карто 
фель, помешивая, до образования равномерной румяной 
корочки. Готовый картофель вынуть из жира шумовкой и 
| посыпать солью. Подавать как отдельное блюдо или на 
гарнир к мясным блюдам. у 


На 500 г картофеля — 50 г жира для фритюра, соль по 
вкусу. 


Картофель вздутый, жаренный в жире’ 


румяной корочки. 
реть жир до 180° 


Лепешка картофельная 


В небольшой глубокой сковороде нагреть жир (сало 
топленое говяжье, свиное, масло коровье или раститель- 
ное) до 160° С. Положить в него сырой картофель, 
нарезанный соломкой, приправленный солью и перцем, и 
жарить, не перемешивая. Как только картофель поджа- 
рится с нижней стороны, перевернуть его на другую 
сторону, но так, чтобы сохранилась форма лепешки. Для 
этого переложить`картофель шумовкой на тарелку поджа- 
ренной стороной вверх, затем тотчас же сдвинуть его 
обратно на сковороду и продолжать жарить до готовно- 
сти. После жарения картофель поместить на проволочное 
решето и Дать стечь лишнему жиру. Готовый горячий 
картофель положить на блюдо, покрытое бумажной сал- 
феткой, и подать с натуральными котлетами, бифштек- 
сом, к блюдам из птицы и дичи. 


На 500 г картофеля — 50 г жира для фритюра, соль и 
перец по вкусу. 


Картофельное пюре 


Очищенный и промытый картофель сварить, слить 
воду; а кастрюлю с картофелем еще некоторое время 
подержать в духовке, чтобы остаток воды испарился. Не 
давая картофелю остыть. протереть его сквозь сито или 
размять деревянным пестиком, добавить масло, соль и 
помешивая» постепенно подлить горячее молоко. 

На 500 г картофеля — '/> 


стакана молока. 2 > . 
сливочного масла, соль по вкусу. > еатоки 


Картофель, фаршированный мясом 

Отобрать крупный картофель, 
залить кипятком, посолить и в 
Затем очистить картофель, 
стороны 


хорошо 
арить до по 


Ровернуть через 

арезанный укроп ц вбить в него. 

олотый перец. Все это хорошо васит лем душистый 
а у 2 зо БЕ 

фаршем начинить картофель и закрыть со ‘ФлУченным 

’ боковинками. Уложить картофель ПЛОТН 


артофел 


ршированный сельдью 
как указано в предыдущем 


фель, Фа 


тофель приготовить, 


2 


` А 
и Мякоть, вынутую из середины даат. с 
ель венной сельдью, добавить мелко нарезанный репчатый 
м, и душистый перец, лавровый лист В порошке, сырое Е 
жа- о и сметану. Все это сильно выбить. Полученным 
гую эшем начинить картофель, обжарить В масле, залить 
Для сметаной и запечь в духовке. 7 
жа- Е Ват кг картофеля — 300 г сельди, 2 головки репчатого 
о оа 1 ч. ложка душистого перца, | ч. ложка лаврового 
Е ‚листа в порошке, 1 сырое яйцо, |. стакана сметаны, 4 ст. 
тчий | о сливочного масла, | стакан сметаны, соль по 
т. 1 

8 Картофель со шпиком 
ль и р. 


К. Поджарить в кастрюле маленькие кусочки шпика. 
Е. ть |. ст. ложки муки; ‚дать ей подрумяниться; 
, ой прибавить перец и немного соли, пучок 
= ‚ тмин. лавровый лист, налить бульон или воду; 


_ и 
даг 2 
Е | Дать прокипеть 5 мин, затем положить в кастрюлю очиз: 
арто. ель. Когда 


нЕ Е“ нарезанный дольками сырой. к 
ие: в. Е сварится, снять жир и подавать блюдо к столу" 

0 г картофеля —_200 г шпика. //2 ст. ложкибпшев 
РИ вс: Ной муки, | ч. ложка перца. 1 пучок петрушки, ИБ 
а | ТОЖКи тмина, 1 ч. ложка лаврового листа в порошке, соль 
) . “ 
его: Бетонный и сваренный к 

жарить на масле. 
ить молоко и соль. хоро 


ель залить яйцами и запечь. ааа 
1 кг картофеля Э яйца. 1 стакан мо 


сливочного масла, соль по вкусу. = 


2 


У 1 ` 
1 кг картофеля—2 яйца, '/› стакана пшеничной 
ст. ложки сливочного масла. 


Картофельные пирожки с грибами 


Картофель подготовить так же, как для картофельных 
котлет. Для фарша сухие грибы промыть, сварить, мелко 


изрубить и поджарить на масле, затем добавить мелко | р 
нарубленный, поджаренный лук, соль, перец и смешать. Е 
Из подготовленной картофельной массы сформовать не- Ж) 
большие лепешки, на середину каждой положить грибной Си 
Фарш, соединить края лепешек, придав пирожкам форму о" 
полумесяца. Смочить пирожки яйцом, обвалять в сухарях 
и обжарить на разогретой с маслом сковороде. Отдельно НЮ 
подать сметанный соус. ТОТ 
Такие пирожки можно приготовить и с овощным фар- ПЕ 
шем. лер 
Ба кг картофеля — 150 г сухих грибов, 2 головки 
репчатого лука, 2 яйца, '/› стакана толченых сухарей, 4 ст. С. 
ложки сливочного масла, | ст. ложка пшеничной муки, соль ый 
во вкусу, 1 стакан сметанного соуса. при 
од 
Картофельные оладьи 
9 А л рул 
Очищенный сырой картофель быстро (вох избежание 
потемнения) измельчить на терке, положить в кастрюлю 
или миску, добавить дрожжи, 


Разведенные в 17, 

теплой воды, посолить, всыпать муку е р стака 
1 яйцо). Все это хорошо размешать а 

а у авить в теплое 
место для подъема. Выпекать оладьи о 
разогретой с маслом сковороде, Подавать ов на сильно, з 
сметаной или маслом. рячими со : | 
На 500 г картофеля—'/ стакана шен, В 
ст. ложка дрожжей, 2 ст. ложки с Е НОЙ муки, 
, о, соль по вкусу. ного масла, 


льная запеканка к 


ртый горячий вареный | 
о, сырые яйца, соль, растоп ль добавить 
хорошо перемешать. Перело е ное сливоа Г 
ковороду, смазанну асл Жить 3‹ 
слой подж, Е: 


карто ф 5 


половину | 
\Зро! 


| кг картофеля —2 яйца, 3 головки репчатого лука, | 
молока, 3 ст. ложки сливочного масла, соль по › 


КІ 


ртофельная запеканка с мясом 7 


ІХ. л 
хе) р Подготовить картофельное пюре так же, как и для 
© запеканки без мяса. Отделив половину картофельного 
г. > пюре, положить его ровным слоем на сковороду, смазан- 
УЙ ‚ № вую маслом и посыпанную сухарями. Сверху на этот слой 
му жить мясной фарш, на него — оставшееся пюре, 
е | Вразровнять, смазать яйцом и запекать в духовке 30 мин. = 
но ] И: Для фарша можно использовать любое. мясо, домаш- 

| нюю птицу, а также печень, легкое или сердце. Вареное 
р- или тушеное мясо пропустить через мясорубку или мелко 

—  изрубить, добавить поджаренный лук, соль, молотый 
аа перец и все смешать. р 
сат На бульоне или соке, полученном при тушении или 
ль варке мяса, можно приготовить красный соус, которым 

| при подаче на стол полить запеканку (или подать его 

В отдельно). + 

ВЕ 

729 Рулет картофельный с овощами У 

29 
ние: №: Картофель подготовить так же, как для запеканки. 
лю Для фарша овощи нарезать в виде соломки и тушить их до 
ана — готовности. Снять с огня, добавить в них соль, сырые Е 
ить — яйца и размешать. Подготовленное картофельное пюре 
лое зложить тонким слоем (приблизительно 2 см) на влаж» 
ьно. ную салфетку, на середину поместить фарш Края кара 
со. Е феля (с помощью салфетки) плотно соединить, прида 
й переложить швом вниз на проти: 


та, которы З 
КОТЭ м. Смазать яйцом или сметано 


ливочным маслом. К кар 
етану или молочный 


грибаму к Е я ў 
ть соль, лавровый лист, перо о 
‚› перец, 2 ветки пет- 
рушки и накрыть кастрюлю крышкой. Тушить на огне 
30 мин. В картофель можно положить 2 ст. ложки смета- 
ны. Шри подаче на стол удалить ветки петрушки и 
лавровый лист, а картофель посыпать рубленой зеленью. 
Картофель можно приготовить также с сушеными 
грибами. В этом случае грибы надо предварительно 
сварить, нарезать, а затем обжарить вместе с луком. 
Часть грибного отвара можно использовать для тушения Д 
картофеля, остальное — для супа. | 
На 750 г картофеля — 500 г свежих или 200 г сушеных р 
грибов, 2 головки репчатого лука, '|› стакана сметаны, ` 
3 ст. ложки сливочного масла, 1 пучок зелени, 2 лавровых 
листа, 2 ветки петрушки, соль и перец по вкусу. 


Картофель, тушенный с копченой грудинкой 


Очищенный картофель нарезать крупными кубиками 
или дольками. Лук нашинковать и поджарить на масле. $ 
ТГрудинку нарезать небольшими ломтиками. Сложить все В 
кастрюлю, залить водой так, чтобы вода только покрыла 
их, добавить томат-пюре, соль, перец, лавровый лист, 
накрыть крышкой и тушить 50 мин. 

На 500 г картофеля — 100 г копченой грудинки, 1 ГО- 
ловка репчатого лука, 1 ст. ложка томата-пюре, 1: 
ложка сливочного масла, 2 лавровых листа, соль и перец 


по вкусу. 


Картофельные крокеты с мясом в омлете паровые 


А) УЕ 


Мясо отварить и пропустить через мясорубку. Карто- 
фель отварить, протереть сквозь сито, добавить немного 
сливочного масла, яйцо и молоко. Хорошо вымешать и 
| сделать четыре лепешки. На них положить мясо, края Г | 

— соединить и скатать в виде шарика. Однопорционную : ` 
форму или сковороду смазать маслом, положить крокеты» 
залить их яйцами, смешанными с молоком, и на пару 
довести до готовности. Подавать крокеты с маслом. 4: 
Гна 2500 картофеля — 100 г мяса, 2 ст. ложки сливоча — Га 
ого масла, 4 яйца (в том числе 1 яйцо для добавления в | 
артофель), 1 стакан молока (в том числе 50 г для ў 
авления в картофель), соль по вкусу. 


щука, запеченные с картофелем 


о и промытую рыбу разрезать вдоль по - 
ть поперек, посыпать перцем и р 
1 Ы 


зависимости от толщины слоя 


| мазанную маслом сковороду. Сверху р 
аре: лапши 

( на М ым картофелем, нарезанным в виде т 

сыпать съ оной воде. По краям сковороды Ул А 

зооло ки картофеля. Все это посолить, посыпат 

и ом ульоном ИЛИ ВоДОИ, 


МУКОЙ С полив рыбным 0 
ть н Сбрызнуть растопленным 
07991 


пать толчеными сухарями. ть растаса 
1м маслом и поставить в духовку не Б 
имо картофеля. Если при 


запекании бульон на роке Омера вади А З 
ить еще немного бульона или к! . 

а арляют слегка поджаренный 200 Котора 

кладут на рыбу и засыпают картофелем. ри под: 

стол посыпать рыбу нарезанной зеленью петрушки. 

На 500 г филе рыбы — 800 г картофеля, | ст. ложка 
пшеничной муки, 2 ст. ложки толченых сухарей, 3 ст. 
ложки сливочного масла, 2 головки репчатого лука, 1 пу- 
чок зелени петрушки, соль и перец по вкусу. 


Яичница с картофельным пюре 


Очищенный картофель сварить в подсоленной воде, 
откинуть на дуршлаг, протереть сквозь сито, добавить 
немного сливочного масла, соли и вымешать, постепенно 
прибавляя горячее молоко. Пюре (средней густоты) выло- 
жить на сковороду, смазанную маслом. сровнять, посы- 
пать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в духовке 
до образования румяной корочки. На поверхности запе- 
‘ченного картофеля ложкой сделать углубления по числу 
взятых яиц и выпустить в каждое углубление целое сырое 
яицо, после чего снова поставить сковороду на 3 мин в 
горячую духовку. Яичницу подать на стол на сковороде 
7 На 500 г картофеля —2 ст. ложки сливочного масла 
ра Кана молока, | стакан тертого сыра, 6 яиц, соль по 


артофель добавить мелко наре- 


› колбасу. грудинку коп 

2 ченую 
лить. Приготовленную массу уложить на Ро 
анны ром, посыпать сухарями и запечь в духовке. 


Вареники с картофелем и грибами 


Пресное тесто раскатать в пласт 
Фарш разложить в виде шариков, 
вырезать выемкой. Вареники 
лотки, посыпанные мукой, 


закрыть его тестом и’ 


уложить на деревянные | 
и хранить до варки в холо 
уч лёг П: Й Ча 
месте, Перед подачей сварить вареники в подсоле 
кипящей воде. Подать с маслом и пассерованным луком х 


Для приготовления фарша вареный протертый карто 
фель смешать с р 


вареными рублеными грибами. 
Для теста: 200 г пшеничной муки, 1/5 стакана воды, 
1 яйцо. Для фарша: 250 1 картофеля, 1 головка репчатого 


лука, 2 ст. ложки подсолнечного масла, 50 г сушеных 
грибов, соль и перец по вкусу. 
“\ 
Ватрушка с картофельным пюре У 
Из дрожжевого теста раскатать круглые булочки 
массой примерно 50 г. которые после небольшой расстой- 
ки на столе раскатать в круглые лепешки диаметром 


10 см, положить на противень, смазанный маслом, и через 
10—15 мин широким пестиком сделать в тесте углубле- 
ние, в которое выпустить картофельное пюре. Дать 
полную расстойку, смазать сметаной и выпекать при 
температуре около 200° С. В 
Для теста: 400 г муки, 1 ст. ложка дрожжей, 1 стакан 
молока, 1 ст. ложка сахара, 50 г столового маргарина, 1 Ч. 
ложка соли. Для фарша: 500 г картофеля, '/› стакана 5 
молока, 1 ч. ложка соли, | ст. ложка жира для смазки 2 
листов, '/з стакана сметаны для смазки. . у 


° Ватрушка картофельная с творогом | 
Сваренный и обсушенный картофель протереть, доба- 
вить муку, сырые яйца и перемешать. Приготовленную) | 
фельную массу раскатать в пласт толщиной 2 с Б 
зать из него выемкой кружки и уложить их на лис 
лй маслом. В середине каждого кружка сдела 


толщиной 1,5 ММ. ў 


пассерованным репчатым луком, перцем и А у 


х 


* 


г 


= у е 


ная драчена 


картофель натереть на терке, добавить пшенич= 
соль, питьевую соду, перец» репчатый лук: 
перемешать- 


все хорошо Л 
бжареннои СВИНИ- 


жиром, и запечь. 


й на шпике, и 
ще мелкие кусочки 0 


ложить на противень, смазанный 


‚в горячем виде с маслом. 
НИчНоЙ муки, 


300 г картофеля — 1 ст. ложка пше 
1 ст. ложка сливочного масла, 1 головка 


100 г свинины, 1/5 ч. ложки соды, соль И 


епчатого лука, 
срец по вкусу. 


ожки картофельные с маслом 


ь картофель пропустить через мясо- ў 
ь яйца, соль и перемешать. Из полученной 
1 сформовать круглые лепешки, поло 
фарш, сделать пирожки полукруглой" е 
в муке жарит 1 

У и обжарить. Подать 88 


рмы, запанировать 


чем виде с маслом. 
рсе приготовляют порожки картофельные с каму МЕ 


яю 

Ой свежей или квашеной. Свежую капусту наруб 
ить на противне © жиром, затем посолить ря 
ерованный лук, сырые яйца и перемешать а 
сту тушить с репчатым луком-и жиром о шеј 
равить сахаром: ‚ после 8 
а 500г картофеля —1 яйцо, 100г говя 
нки, 1 оловка реннатодой пуказ Теч повада. 
муки, 1 ст. ложка топленого масла, 1 ап 
ее масла, Ма ожка сахарного бету. 


29 


б 


картофеля и зеленого горошка! 


канка из 


ного горошка, | головка репч 


Й 1 У › ст. ложки 
сливочного масла, 2 яйца, 7А Ст 


акана сметаны, [1 


/ стакана р 
соуса, соль по вкусу. 
Пюре картофельное с морковью | 
] 
Картофель сварить до готовности (не переваривать), | 
откинуть на дуршлаг и сразу же протереть. В протертый 1 
картофель, выбивая. добавить Молоко, кроме того, доба- ] 
вить сырой морковный сок и тертую вареную морковь. | 
Все хорошо перемешать. н 
На 500 г картофеля — 2 ст. ложки молока, | морковь, 
1 ст. ложка морковного сока, | ст. ложка сливочного Р 
масла, соль по вкусу. р 
Картофель с жареной тыквой з 
Обработанную тыкву нарезать по 2—3 куска на пор- 
ЦИЮ; посолить, запанировать в муке и жарить на сливоч- 
ном маргарине. Молодой картофель отварить в подсолен- ж 
ной воде, заправить маслом и укропом. При подаче на ко 
картофель положить Жареную тыкву, полить сметаной. пр 
На 4 картофелины — 300 г тыквы, 2 ст. ложки сливоч- кр 
ного маргарина, 2810 ложки сливочного масла, [ ст. зе 
ложка пшеничной МУКИ, 5 стакана сметаны, соль по | пр 
вкусу, 1 пучок укропа. 5 
\ 
Я - о 
Сырники из картофеля и творога о, 
Сварвый В қожуре ги очищенный картофель пропу- Г. 
СИДЕ муку о ОСОРУСКУ, Добавить творог, сырые яйца, 
Соле 4 3 ООщего количества муки, полагающейся по Ки, 
ме хорошо перемешать и снова пропустить через | те 
МясоруОкУ Полученную масс разделать на сырники и Рад 
арить © обеих сторон до об о Ех 
кари 2Разования румяной корочки 
Шодавать горячими со сметаной. > 


На 4 картофелин стакана 


х ) 
НІ й творога, 1 яй : 
ложки пшеничной муки, 2 ст, ложки паек ЦО, 4 ст 
1 стакана сметаны. го масла, 


ы— 11 


Нной горя- 
Л л воды), 
ла И варить до готова 
Мля Ну грушу из БО, 


Қ; 


и 


5 


А „ная груша в молоке 


ана Очищенные земляные груши нарезать кубиками, поло- 
ов кипящее. наполовину разбавленное водой молоко и 
Н при слабом кипении до готовности. Молоко слить в 
ую посуду, нагреть до кипения, положить в него 
ть) | небольшими кусочками сливочное масло, смешанное с 
гый | пипеничной мукой, пассерованной, как для белого соуса, и, 
ба- | помешивая, проварить до загустения. Залить этим соусом 
779 Со земляную грушу и аккуратно, чтобы не помять, 
перемешать. Подать, посьшав мелко нарезанным укропом 
ВЬ, или зеленью петрушки. 
ого На 300 г земляной груши — 1 стакан молока, 2 ст. ложки 
сливочного масла, | ст. ложка пшеничной муки, соль и 
зелень по вкусу. 
а Земляная груша фри 2 
о. Приготовить жидкое пресное соленое тесто. Яичные 
а желтки растереть с растительным маслом, добавить моло- 
ы Ко, в котором предварительно растворить соль- Всыпать 
СЕ просеянную муку, хорошо размешать, а затем ввести 


Крепко взбитые белки и еще раз перемешать. Очищенные 


СЛЕ 2 25 
Земляные груши нарезать ломтиками толщиной 1см; 
Перед подачеи 


по амі 
. припустить с маслом и дать остыть. дала Е 
окунуть ломтики в тесто и жарить во ФРИ а д0 
Образования румяной корочки. Подать на блюде: а 
_ Том бумажной салфеткой, с жареной во Фр 
ФЕ че 1 атный подать ві соус Я 
пу- — "Струшки. Соус томатный п да аа 
На 300 г земляной груши — = ©". ее 
ца 9 ки 1 50 г жира для фритюра д 
о С КН, 1), стакана соуса, - Кира Аи, ‘растительного 
е е Ко 00го 19 по акана молока, соль по вкусу 
56 ___Рафинированного масла: 12 стг й 
а А 
ки. 
фле из земляных груш З 
| Я ‹ ши припу- =. 
Б сзанные земляные пру ипу 
Е мелко наре орячими; эту массу смешать 
СА с взбитые сливки и взбитые 


2 стакана тертого. ы а, 
, 3 ст. ложки слив 


ПОМИДОРЫ 


Помидоры принадлежат к семейству Пасленовых. Ро- 
дом они из Южной Америки. Дикие Формы этого растения 
до сих пор встречаются в Перу, на Канарских и Филип- 
пинских островах. На языке ацтеков, населявших террито- 
рию" теперешней Мексики, помидор назывался «томатль». 
Отсюда и русское «томат». Однако чаще томаты у нас, 
Как и во всей Европе, именуются помидорами, Вскоре 
после открытия Америки, попав в Европу, незнакомые 
ярко-красные овощи, ВИДИМО, из-за их расцветки, симво- 
лизирующей любовь. были переименованы в любовные 
яблоки (по-французски это звучало как ротте Ч’атоиге, а 
по-русски —помидор). Из Испании и Португалии помидо- 
ры очень быстро проникли в Италию, а оттуда во 
Францию и. другие европейские страны, в том числе и в 


комнатное, горшечное Растение, во Франции —как лучшее 


украшение беседок, в Англии и России их выращивали в 
оранжереях среди редких цветов 


В ХУП столетии Французский садовод Оливье до Серр _ 


утверждал, что помидоры несъедобны, другие уверяли, 
что, отведав помидоров, ЧУвствуешь потом тошноту, за 
которой следует гатта: Уже в ХІХ в в немецком Ботани- 
ческом словаре 1811г. о помидорах сообщалось следу- 
ющее: «Хотя ави Считается ядовитым растением... в 
Португалии а а Даже делают из него соусы, 
отличающиеся кр АЯ НЫМ кисловатым вкусом». 


2 т | 
Одной ох ОВАН, начавших в ХУШ в. выращи- 
ОМИ, анти > благ У 

ТБ. П ченому-агроному одаря замечательному. 


русскому. Уса о) ОЕ Ндрею Тимофеевичу Боло- 
в, Е ИВ ПАСЕ росси яз Основополож 
тусской а записок-мемый Наше время главным о 
в і 1Уаров, | са 
г экономиҷескуз» КРасочно отобра» 
Ме; знь 


Я Й МИИ, В 
: агроно 
2] стижений 2 е 
Ом многие из ДОСТА ве продоволь 
| спростр ломан атами опытов самого 
ауры, ОЕР м множество! печат- 

А7 Веру Болотова принадле И се. 
ты агрономические темы. | 
ДОВ А. вых русских земледельческ Е. 
р ыы ос Болотов в обедневшеи т о 
ИЛСЯ а ОРУ Иново Тульской и. Тана 
а о разводить заинтересовавшие еге 
Е ы б агрономических способностях 
о оен Г и она, купив для себя 
отова дошел до Екатерины 1, и < а, купив 7 Я 
а Московской области), пору 
овскую волость (ныне в 


А управление волостью ученому, предпие ав = А 
урку Служба 

обственного. имения переехать в Киясовку. 4 ЛУ а = 

иясовке несколько затормозила, хотя и не прекратила 


аераарицы он смог возвратиться в Дворяниново. Разде- 
я общую в те годы точку зрения о редкой декорашивноа 

томатов, Болотов в статье «О любовных яблочках» *. 
ищаясь их видом, писал: «Плоды, имеющие вид 
ПНых, гладких и очень красивых яблочек. которые 
том на большую часть бывают красные, точно как 

яны или паче сердоликовые, а иногда и желтовато- 
‘кофейного колера, которые яблочки и придают всему 
израстанию сему красу». Однако в этой же статье 
Отов утверждал, что мнение о ядовитости томатов 
пример, в Америке их даже в ХХ в. считали ядовиты- 
неосновательно и что их можно употреолять в пищу. 

› ЧТо томаты — не только 
у Так как отличаются 


но и высокая 
Условиях средней 
т олотов Утверждал, что 
еса в полевых Условиях» 
> ожно вполне обойтись без 
КЕ еол. ригинальный, по тем вре 

ЫЙ метод выращи И 


вани 
ена высевали + Е я томатов. В 


омещении и почву 


Ю | —. чески маг азин» 
Любов ных ябл ках. 
р оч Экономи ский Я 


>, ‚ 5 ых 
Що. ч д 


Е. 


от Ў т 
КРЫТЫЙ грунт. Чтобы ускорить плодоношение, б 
е, бок 


побеги б 
оо ия о Уа цветоносны бе 
«тычинам». Осенью, с появ е побеги. 
сти ночных заморозков, плоды снимали „ением опаа 
ше где они дозревали: И вносили их ва 
лагодаря стараниям Болотов г 1 
помидоры сделались любимым, а АН ои 
в России овощем. В настоящее время оаза 
разновидностей помидора превышает 2 тъсязи РИ 
ные советскими учеными холодостойкие сорта ъыра о 64 
ются ныне в открытом грунте на территории до 65° 
северной широты. В Англии, Франции, Голландии и. 
в других странах Западной Европы помидоры до сих 
пор выращиваются почти исключительно в теплицах. В 
большинстве же районов СССР распространена рассадная 
культура томатов. Лучшую приживаемость растений и 
наиболее ранние и высокие урожаи получают, если расса- 
ду томатов выращивают в торфоперегнойных горшочках и 
питательных кубиках. В зависимости от сорта, района и 
способа посадки высаживают от 25 до 50 тыс. растений на _ | 
гектар. Масса плода у некоторых сортов достигает 900 т. 
Помидоры в СССР — массовый, общедоступный продукт } 
питания. Они широко используются и в консервном ох 
производстве для приготовления томатного сока, томата» 
пюре, томатной пасты и различных соусов. 
В помидорах имеется Зутан Слина карот г помидоров | 
7 ОТ 1 жанию каро? 2 5 р 
ге ЕВО определяется и содержанием орга 
ских кислот. Раньше считалось, что они представлены в помидор 


Й Й Й й обмен } 

главным образом щавелевои кислотой, нарушающей солевой ой = к} 
из-за чего многие ограничивали и даже полностью искл 
А 

: 

. 


очная и 

апиона. Исследования показали, что в помидорах имеются я а 

ев нная кислоты, необходимые для организма, а в Ва 

а в них в ничтожном количестве (достаточно т и ов 
САБ на помид 

е). Вне сезо Е 

е ее в 8 раз больш жет зна У 

ее картофа в котором сохраняются минеральные вещества; р Г. 

томатнь > 


ские кислоты и частично каротин. 


— 


| ХОЗЯЙНЕ 
|НА ЗАМЕТНУ 


орь осм 
ма 

доры, их укладывают одним слоем 

а кастрюлю И держат, 5 е 


© 
= 
Ф 
ч 
я 
= 
= 
= 
= 


СОЙ на нижней полк " ерхностью. 
накрывая Кре оры © гладкой неребристой поверхностью 
1 т помидор а 
куснь \ 


аиболее в " помидоры. = 

Н чше сохраняются пригодны е? узкно со 9 
Они же лу наиболее нужно усто 

ни Для консервирования мидор не заплесневел» а 

А рач 


трещинки крупной солью 


о 
п за 10 мин Д 
Свежие помидоры Кл у 


адут вс 


° Ломтики помидоров, посыпанные солью и мукой и обжаренные во 
растительном масле, подают к столу как самостоятельное блюдо и = 
гарнир. 


В помидорах красных сортов содержится больше питательных 


веществ, поэтому их выращивают чаще, чем желтые. Очень вкусен салат. 
из помидоров разных сортов. 


Перед подачей на стол помидоры следует хорошо вымыть, удалить 
острым ножом плодоножки. Если помидоры хотят очистить от кожицы, 
то предварительно надо их опустить на минуту в кипяток, а затем 
сполоснуть холодной водой, после чего очень просто. снять кожицу. 

Добавляя в томатный сок немного лимонного сока и чуть-чуть меда, 


можно приготовить оригинальные напитки, которые особенно охотно 
пьют дети. 


се Г РЕЦЕПТЫ 


Сладкий салат из свежих помидоров и яблок 


Помидоры и освобожденные от сердцевины и кожи 
яблоки нарезать. заправить сметаной, смешанной с саха- 
ром и майонезом. Все перемешать и, уложив в салатник, 
посыпать рубленым укропом. Можно украсить кружочка- 
ми яблок. Вместо майонеза к сметане можно добавить 
фруктовое пюре, лучше всего клубничное или абрикосо- 
вое. Можно заправить салат только одной сметаной. 

На 3 свежих помидора — 3 свежих яблока, /› стакана 
сметаны, 1 ст. ложка майонеза или фруктового пюре, 
1 пучок укропа, 1 веточка зелени петрушки, сахар по 
вкусу. 


Помидоры, фаршированные салатом 


Зрелые, не очень крупные помидоры обмыть, кони 
маленького ножа вырезать глубокую ямку со саар 
плодоножки, удалить зерна с соком (слегка ее 
посолить, посыпать перцем и наполнить мясным салаг ш р 

_ еще лучше салатом из дичи, но можно и просто овощным. 


салат из брынзы с помидорами 


Помидоры нарезать кружочками, зелень петрушки 
о порезать, а брынзу натереть на терке. Все хороп 


таной или растительным 


ана или растительное масл. по 
ў ка! у > ( А 


вежие помидоры, фаршированные сыром 

углых помидоров срезать верхушки, 

кой содержимое, слегка посо 

вынуть ложеч 0 

ра ревернуть, чтобы вытек сок, Натереть сыр. 

р тереть масло добавив В него тертый сыр, сметану, 

а бп ь эту массу и наполнить ею 

соленные п Накрыть каждый крышеч- 

е езанной верх верху Украсить веточками 
А. сыпать тертым сыром: 


ки, укропа или по Серо | 
еа оро 50 г сливочного масла, [‹ стакана 


острого сыра, 3 сметаны, 1 пучок петрушки, 
1 Ск укропа зный сок по вкусу. 
ЕЈ 


(С небольших кр 


ст. ложки 
перец и лимо! 


Помидоры с яйцами И чесночной подливкой 


Спелые, но крепкие помидоры обмыть и нарезать 
кружками. яйца сварить вкрутую: очистить от скорлупы й 
тоже нарезать кружками. Чеснок и стручковый перец 
хорошо истолочь с солью, развести в 1. стакана кипяче- 
ной холодной воды с добавлением по вкусу фруктового 
4 х уксуса. В салатник уложить подготовленные помидоры и 
Га д яйца, залить подливкой, сверху посыпать нарезанным 


4 репчатым луком и укропом. 
На 5 помидоров — 5 яиц, 1 головка репчатого луказ 
і у 2 польки чеснока, 3 веточки укропа, фруктовый Уксус, 
> стручковый перец и соль по вкусу. 


Помидоры свежие с брынзой 


Брынзу нарезать квадратами толщиной в палец: поло- 
жить в посуду, залить кипятком и дать постоять 20 мин: 
Затем воду слить. На блюдо уложить брынзу, нарезавв к 
свежие помидоры и нарезанный зеленый лук. 
дЕ 4 помидора —!/; стакана брынзы, 4 стебля зеленой 


Тушеные помидоры, фаршированные брынзой 


семенам 
н 19 перевернув помидоры, дать им 


Ккой м В 
о у мелко нарубленной зелени петрушки. ЭТ к 
я идоры, сверху положить небольшие ЗЕ 


з 
) 
| 


С помидоров срезать верхушки, удалить мякоть © 


а. 
ег, 


ЗМ СОМИР 


Ум * + 


Г т ИХ М Е 4 
зшегося сливочного масла и залить соусом, пр 
овленным ранее. Посолить. Фаршированные помид 
поставить в духовку и тушить при среднем нагреве 
(помидоры ни в коем случае не должны развалиться) до 
тотовности. Перед подачей на стол соус следует смешать 


со сметаной, а помидоры посыпать мелко нарубленной 
зеленью петрушки. 


и 6 На 6 красных крепких помидоров —4 ст. ложки сли- \ 
_ 2% вочного масла или маргарина, 3 головки репчатого лука, 
га. | стакан брынзы, 1 яйцо, 4 ст. ложки зелени петрушки, 
х У 15 стакана сметаны, перец и соль по вкусу. 
> | 
3 
|" Помидоры жареные 
, 
х Отобрать зрелые помидоры (желательно малосемян- 
ные), обмыть в холодной воде, разрезать поперек на две 
Гь части, посыпать солью и перцем. Для обжаривания поми 
и + доры уложить разрезом вверх на сковороду, разогретую с 
ә | маслом. Как только наружная сторона обжарится, поми 
е- доры перевернуть и слегка обжарить со стороны разреза. 
Го } Подавать как самостоятельное блюдо или как гарнир. 
Еи | 
м > № ° Ветчина жареная с помидорами 
х Е | А Обжарить вышеуказанным способом. помидоры. Өд= 
т | новременно на другой сковороде обжарить нарезанную 
Я 


е ломтиками ветчину. Помидоры положить на ломтики 
обжаренной ветчины, посыпать мелко нарезанной зеленью Ё 
петрушки или укропом, или зеленым луком и подать на ь. 
сковороде, в последний момент добавив лимонный сок или 
разведенную лимонную кислоту. ь 

На 500 г ветчины —6 помидоров, 1 ч. ложка лимонного = 
сока, 3 ст. ложки сливочного масла, 3 ст. ложки рубленой р 
зелени (петрушка, укроп или зеленый лук), соль и перец 
по вкусу. 


Помидоры, фаршированные баклажанами 


Баклажаньг обмыть, срезать концы, ошпарить, наре- 
зать и поджарить на растительном масле, затем мелко 
ить. Добавить в этот фарш поджаренный рубленый 
„лук, растертый чеснок, перец, соль и мускатный 
готовленные для фарширования помидоры на- _ 
:сой из баклажанов, посыпать молотыми суха- 
`В, тительным маслом и запечь в ду) 
ими или охлажденными. 


‚ 2 головки р 


на подсолнечного масла, 1 ст. ложка мо, 


А КЕ к 
ту! стака 
лука 1 4 дольки чеснока, перец, соль и мускатнь 


тых сухарей, 


орех по вкусу. м 
Зеленые помидоры с морковью и чесноком С 
Мелко нарезанный репчатый лук положить на дно 
кастрюли, добавить отобранные, обмытые и нарезанные ў С 
зеленые помидоры, мелко нарезанную зелень петрушки и \ 
сельдерея, очищенную, обмытую и нарезанную кружочка М 
ми морковь. Посолить, посыпать перцем, залить расти о 5 
тельным маслом и варить на слабом огне 30 мин с начала № о 
кипения. Когда помидоры будут готовы, добавить к ним | Е 
толченый чеснок, выложить на тарелку, дать остыть. | ых 
На 500 г зеленых помидоров—2 головки репчатого № а 
лука, по 2—3 веточки сельдерея и петрушки, 3 моркови, В 
3 ст. ложки растительного масла, 5 долек чеснока, соль и 8 т 
перец по вкусу. о 
Соус из помидоров | р 
> | М 
Зрелые помидоры промыть, нарезать, положить вш г 
кастрюлю и поставить варить. Полученную кашеобразную ша 
массу протереть через сито. Добавить по вкусу истолчена С 
ные с солью чеснок и стручковый перец. Хорошо переме | 
у: шать. Подавать к горячим мясным и рыбным блюдам. 
б И м 
Суп-пюре томатно-перловый Е. 
Зрелые помидоры отварить в кастрюле с водой И В 
сливочным маслом. Когда помидоры станут мягкими, 4 п 
протереть через сито. Затем снова положить пюре В 4 К 
‘кастрюлю, добавить воду; растертые коренья, несколько Е 
горошин перца, отдельно отваренную перловую КРУПУ ) 8 
прокипятить и подавать, заправив сметаной. 9 
На 10 помидоров — 10 стаканов воды, 100 г сливочного 94 к 
масла, по 1 шт. петрушки, моркови, репчатого лука а 
1 стакан перловой крупы, 2 стакана сметаны, перец и соль "4 п 
по вкусу. Р 79] 
т З 


Суп-пюре из помидоров 


Помидоры вымыть, очистить от кожуры, пропусти! 
з сито и влить полученное пюре в томатный СОК ИЛА 
бульон. Дать покипеть несколько минут. Ш© 
орячим молоком (‘/. стакана) развести поджа 
Юзмуку и осторожно, помешивая, В: 


Н 


суп, после чего кипятить еще 2—3 мин. Заправить смесью 
молока и яичных желтков. 

На 10 помидоров — | л томатного сока или мясного. 
бульона, | стакан молока, | ст. ложка пшеничной муки, 
3 яйца (желтки), соль по вкусу. 


Дно 
Ные ` Р 
т Суп-пюре из помидоров и яблок 
іка. Морковь и лук нарезать ломтиками и слегка поджарить 
Сту. на масле; добавить пшеничную муку, смешанную с 
тала острым перцем, и продолжать жарить еще 2 мин. Затем 7 
Ним переложить в кастрюлю, залить горячим мясным буль 
Р оном, довести до кипения, добавить нарезанные ломтика | 
гого ми помидоры и свежие яблоки, очищенные от кожицы и 
ови, семян, и варить 30 мин. Массу протереть через сито, 
ЛЬ И вновь довести до кипения и посолить. Можно отдельно В 
подсоленной воде отварить рис и подать его к супу в 
| отдельной тарелке. 
Е На 4 помидора—1 л бульона, 1 морковь, 1 головка 
репчатого лука, 2—3 яблока, 1 ст. ложка пшеничной а 
муки, 1 ст. ложка сливочного масла, 1 ст. ложка толчено- я 
ъ В го острого перца, 100 г риса, соль по вкусу. - 
ную 
чен- Суп картофельный с помидорами 
еме- Я 
. Картофель, нарезанный дольками, варить 20 мин на 
у медленном огне. Очищенные и вымытые морковь, петруш- | 
ку и репчатый лук нарезать в виде тонкой лашши и 
поджарить на сливочном масле с соком свежих помидо- 
ров. Поджаренные овощи положить в кипящий картофель- мс 
Й И ный суп. Добавить красные помидоры, нарезанные доль- Ё 
Ими: ками. Дать прокипеть. Заправить солью и молотым пер- к 
е В Я цем. Готовый суп, подавая к столу, посыпать мелко 
лько | | рубленной зеленью укропа и петрушки. Можно заправить 
уПУ: га суп сливочным маслом. 
, На 6 помидоров — 1'/› л бульона, 6 картофелин, 3 мор-. 
і ` хови, 2 корня петрушки, 3 головки репчатого лука, 4 ст. 


ложки сливочного масла, соль, перец, зелень укропа и 
петрушки по вкусу. 


Запеченные зеленые помидоры с орехами | в 


= 

— К мелко нарезанной зелени (петрушки, сельдерея 

сропа) добавить соль, толченый чеснок, стручко 
все хорошо перемешать. Полученной м: 


Й 
Р 


ть их в один ряд на сковород 
78 : ) 


духовом шкафу. Очищенные грецкие оре 


В + о у Сс 
стручковый перец хорошо истолочь и разве 


Р у фруктовым уксусом. Готовые помидоры и 
К оз приправой: Подавать горячими Е 
обмазать эт у и | 
— На 5 зеленых помидоров— /4 Ста очищенных тре 
ких орехов, 10 12 веточек зелени (петрушки, сельде тај 
укропа), 3 дольки чеснока, стручковый перец, фруктовый О 
уксус и соль по вкусу. 

По 

— помидоры, запеченные с картофелем и яйцами 
Помидоры нарезать ломтиками и обжарить. Картофель Во 
очистить, нарезать ломтиками и обжарить. Нашинковать и 18 
поджарить репчатый лук. Положить все на сковороду МЕ 


смазанную сливочным маслом (можно маргарином или 


растительным маслом), залить взбитыми яйцами и запечь, 
Перед подачей к столу посыпать зеленью. 

На 4—6 помидоров— 4 картофелины, 4—6 яиц, 1 105 
ловка репчатого лука, 3 ст. ложки сливочного масла, 
1 пучок зелени, соль по вкусу. 


Помидоры, фаршированные грибами, запеченные 


Выбрать ровные, неребристые помидоры средней вели 
чины. Срезать верхнюю часть с плодоножкой, удалить а 
ложкой часть сердцевины, наполнить помидоры фаршем, — 
посыпать тертым сыром, смешанным с сухарями, сбрыз- р 


РГ ОГУ ЕТ, 1 
ы чл == 
о | © 


нуть маслом и запечь. При подаче помидоры положить 88 и 
\ тарелку и полить сметаной. Для приготовления грибного р и. 
_ Фарша свежие грибы мелко нарубить и поджарить СЩ к 
луком. Прибавить томат-пюре или томатный сок, 39098088 Е. 
Ш еный чеснок и тушить до готовности: 5 и. 
и (2 ст. ложки сыра, 2 ч. ЛОЖКИ мо 
рр р т 2 а сметаны. Для грибного фарша 
_ ложки ок ов, 1 головка репчатого лука, ПВ во" 
рало пюре, 2 ст. ложки растительного масі 6; 
зк ек петрушки, чеснок, соль и лоти 
оу, ь и перец мо Еа 
ку По 
› фаршированные мясом и рисом 
ЕА в і 
Ме круглые и не совсем зрелые ПОМИ 5 


ВЫМЬй 

сао оро мидоры фаршем ИЗ е 
т и > моченого хлеба, РУ! 
мешать), На лука, соли и Пё 
5). Пачиненные фаршем 


< ў 


ть срезанными верхушками и слегка поджар 

сковороде на сливочном масле. Затем поставить в ду? 

и запечь. Перед подачей к столу облить сметаной). 
На 10 помидоров — 500 г мяса, 2 ст. ложки сливочного 

масла, | стакан сметаны, | стакан риса, 1 головка репча- — 

того лука, | булка городская, соль и перец по вкусу. 4 


Помидоры, фаршированные ветчиной и яйцами 


Подготовленные, как описано в предыдущих рецептах, 
| помидоры наполнить фаршем, уложить’ на смазанную 
) маслом сковороду или в другую посуду, посыпать сухаря- 
ми, сбрызнуть сливочным маслом и запечь в духовом 
шкафу. 
м Для приготовления фарша измельчить мякиш белого 
: хлеба без корки, как для панировки, изрубить сырую 
ветчину, прибавить рубленые крутые яйца, рубленую 
го — зелень петрушки, растертый чеснок, соль, перец, немного 
Ла; бульона. Все очень тщательно перемешать. 
На 8 помидоров — 300 г пшеничного хлеба, 4 яйца, 
100 г ветчины, '/> стакана бульона, 50 г сливочного масла, 
5—6 зубчиков чеснока, 4 веточки зелени петрушки, 4 ст. 
ложки сухарей молотых. соль и перец по вкусу. 


2.29 


ПИЕ 

ить | Суфле из помидоров 

Е 79 Приготовить из свежих помидоров пюре в виде пасты, = 
ы37 — 


добавить тертый сыр, сливочное масло, молочный густой 
соус или густую сметану, сырые желтки, взбитые белки, 
мускатный орех. Отварить макароны, откинуть на сито, 
заправить маслом и тертым сыром. Смазать посуду для 
суфле маслом, положить на дно слой пюре из помидоров, 
затем слой макарон, а сверху снова слой пюре. Отварить 
на пару или запечь в духовке. 
На 5 помидоров —'/› стакана тертого сыра, 50 г сли- 
_ вочного масла, '/ стакана густой сметаны или соуса, 
_ 6 яиц, 100 г макарон, соль и мускатный орех по вкусу. 


идоры, запеченные с сыром 


няную посуду смазать сливочным маслом, уложить 
с њкими слоями ломтики помидоров, пось и 
м, мелко нарубленными поджаренными _ 

ным луком, тертым. 
бу ї 


вх На стол подавать в тои же посуде, в ко 


Ва асса. 

а. У стакана тертого сыра, 1007 б КА. 
олока, 2 яйца, [, ст. ложки топленого мас 
ливочного масла, соль и перец по вкусу 


Запеканка из помидоров с яйцами и брынзой 
масле поджарить до золотистого цвета 
мелко нарезанный лук, положить нарезанные помидора а 
жарить вместе с луком 15 мин. Добавить муку, размешать 
и полученную смесь положить на противень. Взбить яйцо 
с молоком и залить смесь. Сверху посыпать измельченной 
брынзой, мелко нарезанной зеленью петрушки. Запечь в 


духовке до готовности. 
На 6 помидоров — 50 г сливочного масла, | головка 
рЕНчатото лука, 1 ст. ложка пшеничной муки, 1 яйцо, 
2 Б стакана молока, 1/5 стакана брынзы, 1 пучок зелени 
петрушки, соль по вкусу. 


В сливочном 


Гювеч 


Лук и перец очистить, вымыть, некрупно нарезать, 
обжарить. Потом положить на сковороду нарезанные 
помидоры и недолго тушить. Яйцо растереть © простоква" 
шей, прибавить ложечку белой муки, залить этой смесью 
овощи, предварительно накрошив туда брынзу, И запечь В 
Ае. Шеред тем, как подавать к столу, рекомендует @ 

т оным сливочным маслом. . 

а 3 помидора—3 сладких стручковых периа» 2001 


ного масла. 


зелен 
ео, 2 стакана простокваши, 4 яйца, Гек ложка — 
муки, /› стакана брынзы, 1 ст. ложка сливона — 


Е 
семе 
АЗИ: 
мно! 
до & 
впер 
ние 
Инд 
зате 

] 
бак. 
гері 
воз) 

так: 
лас! 
ар 


нер 


зна 
бак 
гич 
ств 
ми 

зал 
жа 
ко: 


Шать Родственник помидоров — баклажан также относится к 
яйцо семейству Пасленовых. Родина его — Юго-Восточная > 
нноў Азия, в частности Индия и Бирма, где плоды этого б. 
ЧЬ В многолетнего, теплолюбивого и влаголюбивого растения 


до сих пор встречаются в диком виде. Видимо, в Индии 
впервые началось культивирование баклажанов. Упомина |" 


| 

Овка ние о них имеется в древних санскритских рукописях. ИЗ = 
Ицо, Индии баклажаны попали на Гвинейское побережье, а 
лени затем и в Японию. 


По свидетельству арабских писателей, уже в ХВ. 
баклажаны культивировали и в Африке, особенно на 
территории теперешних Египта и Алжира. Баклажаны 
возделывались и на Полинезийских островах, где они х 

зать, также встречаются в диком виде. Баклажанами обсажива- 
лась каждая хижина, а поселки буквально утопали в 


а зарослях этого живописного растения, плоды которого 
ОКВ нередко весили по 3—4 кг. ‚ 1 
есью Из европейских народов о существовании баклажанов А 
2ЧЬВ | знали древние греки и древние римляне, но они называли 
‚ется ђ баклажаны яблоками бешенства и полагали, что система- 


тическое употребление их в пищу приводит к сумасше- 
ствию. Этот не подкрепленный никакими доказательства- 
ми предрассудок оказался очень устойчивым и надолго 
задержал распространение баклажанов в Ввропе. О бакла- 
жанах европейцы знали и в период средневековья, пос- 
| кольку сталкивались с бытом народов Северной Африки. 
— Известный английский ботаник Герард в своей книге об 
Е овородничестве в разных странах Земного шара, опубли- р 
_ кованной в Лондоне в 1596 г., рассказывал, как прекрасно _ 
аклажаны на песчаных почвах Египта, тогда как в 
и лишь дают цветы, но плоды никогда не вызрев 
" превышая по своим размерам гусиного яй 
гял общее мнение своих соотечес 
сти баклажанов и рассматривал 
ү тт 


Рю 


е получило название ЩЕ По. 
открытием Южной Америки. Са 
и этот овощ, называя его «о 

шему познакомились с ба 


о-настоя . 
и ИХ культивировать как продукт пита 

У ейского «бадиджан», вероятно, и Е 

о звание «баклажан». —— 

баклажаны выращиваются почти во всех евро. 

ранах. Особенное признание получили они во 
Франции и Болгарии, где ИЗ них искусно готовят каиб мак 
| вые кушанья, Где их консервир ой и откуда их п 
экспортируют. В условиях субтропического умо Й т 
климата баклажаны возделывают как однолетнее растение 25 
ССР баклажаны выращивают в И 

ма 


рассадным способом. Р ы у 
открытом грунте, главным образом в южных районах 
РСФСР и Украины, в Молдавии и 


Закавказье, на юге И 
Средней Азии. В зависимости от сорта размер плода от 5 ВНЕ 
до 30 см, масса от 0.4 до 1 кг. х 
Мякоть баклажанов очень нежная, зеленовато-желтого 
цвета, содержит много воды. У баклажанов специфиче- Ик 
ский запах: в сыром виде они пахнут грибами, в жаре 
ном — телячьими мозгами. изр: 
р являются пищевым продуктом высокой биологической жар 
И данные о способности баклажанов снижать уровень лит 
рина в крови. При включении их в пищевой рацион усиливаются сом 
поступление холестерина 5 ма 
БАН в желчь и выведение его из ОРГАНИ у 
а аны являются хорошим т 55 для 
баклажанов), способств г источником калия (226 М Си 
ющего работу о нормализации водного обмена И улучша: 
пектиновых веществ т мышцы. В них содержится МНОГО ВОДЫ» дор 
Баклажаны И количество С, РР и группы В а 2 укс 
ных заготовок, являются сохраняются круглый год в виде разнообр я 
Б Промышленности. х ‚ценным овощным сырьем ДЛЯ консерви Ик 
иет 
Коу 
рар 
У Стр 
` Подоль т 
110 сохранить баклаж х одним а 
оло УЮ посуду и ажаны, надо уложить И’ д ИА 
а держать, не накрывая КРЫШИ | НО 
гр; 


необходимо хорошо вымы 


ов за 
вис т 
: имости от назначения на КУСОЧК 


о | 
по  ррания, следует разрезать ИХ 
е надрезы, так как при Г 

'Опается, Баклажаны, Как \* 


е ПР 
Баклажанная икра будет намного вкуснее, если © 


печеных плодов. 
` Потреблять баклажаны в сыром виде 


Готовят салат из сырых баклажанов так же, как и 


КЕ ЈРЕцЕтты К 


Т >. 
чуча Икра из баклажанов { 


не принято, 
з кабач 


а 

"отор Ча Обмытые баклажаны испечь без жира, снять кожицу, 

Ги зу мякоть изрубить, добавить соль, молотый. черный перец, 

0а А мелко нашинкованный репчатый лук (сырой), мелко наре- 
летно п занную зелень петрушки и перемешать. Затем переложить 

та на тарелку и сверху посыпать мелко нарезанным зеленым 
ВЫрацварь луком. Можно добавить в икру немного растительного 

НЫХ райоваеь масла. 

в Моддани т На 6 баклажанов — 2 головки репчатого лука, 4 веточ- т. 
‚мер плода от ки зелени петрушки, 4 перышка зеленого лука, перец их а 


соль по вкусу, 4 ст. ложки растительного масла. 


зовато-Желій 

е. ка Икра из баклажанов с жареным луком и помидорами 

бами, 8 ^" и Ба дуаны испечь или сварить. снять кожицу, мякоть 
, зрубить, добавить слегка обжаренные помидоры и под: 


жаренный на растительном масле репчатый лук. Посо- 

лить, Елоңевчиль, заправить растительным маслом изукеус 

сом. Все еще раз перемешать, проварить на слабом огне 

для и излишней влаги и охладить. 

В: а Е головки репчатого лука, 4 поми- 
ра, . Ложки растительного масла, 1 ст. ложка 

уксуса, соль и перец по вкусу у 


Икра из баклажанов с гранатом 


Выжат 2 и а 
с ста сок и смешать его с чесноком, 
Г а мякоть ОЮ Баклажаны испечь без жира, снять 

раву с д оо И, добавить подготовленную пр! 
стручковый БА "дїсоком и очень мелко. нарезан ий 0 у 
Е. 5 Т , БЕТ ра 
У. Е посыпать зеи все В переложить наг 
На 6 баклажанов —5 ами та. ) 
‘стручковый пер, 2 граната (для сока), 4 
рец и соль по вкусу, '/ ст 


СЕА а 


ОЛЫ} 


Морковь, капусту мелко нарезать и поджарить с т апек 
Тельным маслом и томатом-пюре. Затем смешать с Расти. 3 
ными баклажанами и тушить 15 мин, периодически Јов й 
шивая. Заправить икру уксусом, солью, перцем и Е: г 
ДИТЬ. При подаче посыпать зеленым луком, зел но В 1 
петрушки или укропом. 0 под, 
а 4 баклажана — | морковь, 8 небольшого кои С лук 
Капусты белокочанной, 2 головки репчатого лука и анну 
$ перышек зеленого лука, 2 веточки петрушки или Кро. пе 
па, 4 ст. ложки томата-пюре, 4 ст. ложки растительном \ В ОЕ 
масла, 2 ч. ложки уксуса, соль и перец по вкусу. ЛУ 
я | гол 
Баклажаны, тушенные с помидорами 2—3 
Баклажаны очистить от кожицы и нарезать кружками. а 


Помидоры разрезать пополам. Подготовленные продукты 
обжарить на растительном масле, положить в неглубокую 
посуду. залить . соусом «Южный» *, разведенным булв= Бакл 
‚ оном. добавить растертый чеснок, соль, перец и тушить на 


< Б 
плите или в духовом шкафу 10—15 мин. При подаче 5) 
баклажаны посыпать зеленым луком и украсить ЛИСТЬЯМИ те 
салата. 20 б... А | | зА 
На 4 баклажана — > помидора, 4 ст. ложки раститель Е 
ного масла. */. стакана соуса «Южный». 1 стакан бульона, ри 
2 ст. ложки рубленого зеленого лука, 2 дольки чеснока, ШК. 7 
1 пучок зеленого салата, соль и перец по вкусу. а 
очи 
Баклажаны, фаршированные сыром е 
Баклажаны промыть, срезать плодоножку. Надрезать Фар 
баклажаны вдоль и чайной ложкой удалить из них семена, из с 
после этого опустить на 5 мин в кипящую подсоленную и Дур 
воду и откинуть на сито Е дуршлаг. Мелко нарезать 9бж 
сваренные вкрутую яйца, ДоЗавить тертый сыр, топленое. мет 
масло и тщательно перемешать. Наполнить т фаршем : | Доб; 
от А х г. 
баклажаны, положить на противень, смазанный маслом, 


\ сбрызнуть маслом и запечь В духовке К баклажанам 
( можно подать простоквашу с ИЗмельченным чесноком. 


— вже, | © 
е ) з ст и тертого сыра (луча = 

ше всего голландского), м. 

чеснок и простокваша (или кефир) по а о м 


== 


* Соус, < 


Южный» относится 
о ферментативного соус Е 
ьное масло, разнообрази 5 
но заменить любым ос 


Ь кружками, 
1е продукты 
неглубокую 
нным буль 
И ТУШИТЬ Ва 
При подаче 
ть ЛИСТЬЯМИ 


Запеканка из баклажанов с яйцами и брынзой 


гы 


Подготовленные баклажаны нарезать кубиками и слег- 
ка поджарить в растительном масле (2 ст. ложки). Отдель- 
но в растительном масле (2 ст. ложки) и пшеничной муке 
поджарить мелко нарезанный лук. Положить в сковороду 
с луком нарезанные баклажаны, помидоры, мелко наре- 
занную петрушку, черный перец, соль, тертую брынзу и 
перемешать. Полученную смесь переложить в противень. 
Взбить яйца с молоком, залить ими овощи и запечь в 
духовке до готовности. 

На 8 баклажанов —4 ст. ложки растительного масла, 
| головка репчатого лука, 1 ст. ложка пшеничной муки, 
23 помидора, 1 пучок зелени петрушки, черный перец и 
соль по вкусу, | стакан тертой брынзы, 4 яйца, | стакан 
молока. 


Баклажаны, фаршированные грибами 


Баклажаны промыть, срезать концы, сделать вдоль 
небольшой надрез, через который чайной ложкой удалить 
семена. После этого баклажаны опустить на 5 мин в 
кипящую подсоленную воду, наполнить подготовленным 
грибным фаршем, уложить на сковороду или противень, 
смазанный жиром, залить сметаной и запекать в духовом 
шкафу примерно 1 ч. р 

Для приготовления грибного фарша свежие грибы 
очистить, промыть, изрубить ножом, обжарить с маслом, 
посолить, добавить сметанный соус и прокипятить. В 
фарш можно добавить отварной рис. Если фарш готовят 
из сушеных грибов, то их сначала варят, откидывают на’ 
дуршлаг, промывают, пропускают через мясорубку и 
обжаривают на топленом масле, а затем добавляют — 
сметанный соус, которым заправляют фарш. Можно 
добавить в соус поджаренный репчатый лук. и 
Р) На 8 баклажанов — 1 ст. ложка топленого масла, 

стакана сметаны, соль по вкусу. Для фарша из [к 
свежих грибов: 100 г топленого масла, 2/4 стакана см 
ого соуса, !/ стакана риса, соль по вкусу. Для фа, 
‘сушеных грибов: 50 г топленого масла, · 
‚того лука, 2/4 стакана сметанного соуса, 


А 


откинуть На дуршлаг и обсушить в течение 20 мин. Зате 
баклажаны обвалять В ншеничной муке и поджарить 
сливочном масле. Приготовить молочный соус, добавить ® 
него тертый сыр, соль И перец и перемешать. В глинянур 
форму ИЛИ толстую высокую сковороду слоями выложит, 
баклажаны, поливая каждый слой приготовленным сд. 
усом. Последний слои посыпать молотыми сухарями и 
положить В него сливочное масло. Выдерживать форму Я 
духовке до тех пор, пока масса не подрумянится. 

На 6 баклажанов = 1, стакана пшеничной муки, ор 
сливочного масла, |'/› стакана белого соуса, 1 стакан 
тертого сыра (лучше всего голландского), соль и перец по 
вкусу, 1 СТ. ложка молотых су харей. 


Баклажаны с начинкой из курдючного сала 


Курдючное сало промыть, разрезать на восемь частей 
(по числу баклажанов), посолить, посыпать молотым 
перцем. Можно добавить мелко нарезанную зелень. Не 
очищенные от кожуры баклажаны промыть, на каждом 
сделать продольный надрез длиной 3—4 см, через кото- 
рый всыпать внутрь немного соли и ввести подготовлен» 
ный фарш из курдючного сала. Затем баклажаны надеть 


на вертел и жарить сперва со стороны надреза, а потом ё 


Пао стороны до тех пор. пока баклажаны не станут 
мягкими. 
26 Подготовленные баклажаны можно поджарить иначе: 


положить их на сковороду надрезом вниз, накрыть крыш“ 
кой и поставить на огонь; когда одна сторона баклажанов 
обжарится, перевернуть их на дру! ую сторону И обжарит» 
с другой стороны. Подавать в горячем виде. 
Вариант. Нарезать курдючное сало (50 г), 
вать репчатый лук (4 головки) и вместе хорошо потуш 
Затем добавить по вкусу соль, черный перец, мель 
вер ?аННУю разную зелень, перемешать, нафаршир“ 
сю подготовленные баклажаны И поджари ти ӯ 
еа ре ртаноз — 50 г курдючного сала, моле 
оль по вкусу. 


нашинк@ 


Ба 
клажаны жареные с помидорным соусом 


в. Ехикгиты, нарезать тонкими ЛОМ 
лук ть на, В масле. Мелко нарезанный, 
еще раз иа а, во мукоиа га Аполо 
сваренные тз а влить в жареный ге 
ин (с момент доры, протертые сквозь сито: 
я, га закипания). За 5 мин Д® 


А 


надрезом 

обжарить 
неглубоку 
нашинкоР 


ные ма’ 
вить м 
20 ми’ 

ЕР 
лук 
пе 


ла 


Осемь частей ~ 


ГЬ мМОЛОТЫМ 
› зелень. Не 
‚ на каждом 

через кото- 


подготовлен: — 
каны надеть | 


а; а потом © 


анов — 2 головки репчатого лука» 


в А те 

Г ий муки, 3 ст. ложки сливочного руч- 
а я 2 дольки чеснока, зелень петрушки, 

И, ; 
О вый перец Ио» по вкусу. 
и 
Баклажаны жареные с рисом и помидорам 
: еб, м сделать 
Молодые баклажаны обмыть и на каждо 


Й 2 нной воде 

долевой надрез длинои 3—4 см. В Е 
отварить рис до полуготовности, до ав каж. 
ный перец, перемешать и начинить этой ма нео 
ны. Фаршированные баклажаны уложить В Ак 
надрезом вниз на разогретую сковороду синей Е 
обжарить со всех сторон. Готовые баклажаны по паа 
неглубокую кастрюлю, добавить поджаренный в м 
наптинкованный репчатый лук, сверху положить нарезан- 
ные маленькими тоненькими дольками помидоры, доба- 
вить масло, накрыть крышкой и варить приблизительно 
20 мин. 

На 9 баклажанов —7 помидоров, 4 головки репчатого 
лука, З ст. ложки риса, 100 г сливочного масла, черный 
перец и соль по вкусу. 


Баклажаны со взбитыми яйцами 


Очищенные от кожуры баклажаны очень мелко наре- 
| 21. посыпать солью и оставить На 20 мин. Потом отжать 
РУКОЙ, положить в кастрюлю, посолить, добавить масло и 

_ ТУшить до готовности. Затем залить бакл 


І. 
ажаны взбитыми 
1Щами, перемешать и подержать на ог 


не до готовности 


На 5 баклажанов — 100 г о. аа 


Б метану, том 
Е затем ЭТИМ со 


ат-пюре; смешать 


| Усом залить баклажаны 
На 4 баклажана _. 2 головки репч 


атого лука, 4 ст. л 
я ў · Лож- 
ки пшеничной муки, | стакан сметаны, 2 ст. лож А 
та-пЮре, 4 ст. ложки с 


Ки тома- 
соль по вкусу. 


Рокипетр 9 


Баклажаны, тушенные в сметане 

Баклажаны Очистить, обмыть, нарезать ломтиками, 
положить в горячую подсоленную воду на 5 мин, затем 
откинуть на сито или дуршлаг, дать стечь воде, обвалять в 
муке и обжарить. Положить в кастрюлю, залить сметаной 


И тушить 40 мин. При подаче на стол посыпать зеленью 
укропа. 
На 4 баклажана —2 ст. 


ложки пшеничной муки, 3 ст. 
ложки сливочного 


масла, 2 стакана 


сметаны, соль и 
Зелень по вкусу. время 1 
нашинк( 
Суп из баклажанов и свежих грибов протере 
Коренья (Морковь, петрушку, сельдерей), нарезанные кипе 
ломтиками, СПассеровать на жире и за 3 мин до окончания елтки. 
пассерования ДОбавуть зеленый лук, нарезанный кусочка- На + 
о 2см ОДтотовленные грибы нашинковать, поло Кови и 
пасее КИПЯЩУЮ Воду и варить 30 мин. Затем добавить пшенич: 
> ломтиқаму ные Ренья и сырой картофель, нарезанный а Молс 
М затем а ИНОЙ около- !/› см. Варить еще 20 Миа 
_ нарезать их ОШО варится суп. испечь баклажаны и | Плов Е 
мин до оа Же ломтиками, как и картофель. За | 
баклажаны и И варки супа положить подготовленные ВП 
зел : ки Помидоры. Подавать со сметаной и Вова» < 
2 м свежих белых грибов, 2 карто- А. в ра. 
и нарезанного МОРкови, петрушки. сельдерея, 3 сё Иа 
Ливочно Зеленс 


180чного Масла ‘Ного лука, 2 помидора, 2 ст. лож- 
А зелень по 


Ли аргарина с 
10) вкуси М р 


ливочного, соль, | 


› соединить с у 
залить бульо 


о, немного соли 
реть. Стр - фас‹ 


вощи и варить · 15—20 мин, удаляя 


у  отертые 0 К: 
Е ся на поверхности пену: Затем суп позна 
о о. вновь довести до кипения и снять © ОГНЯ: 
Г’ сочки вареных стручков 


Е жить КУ 
т с супом поло 
ах Отдельно подать гренки. Суп заправить смесью 
ня ов и молока, добавить соль по вкусу, 


к 
О ний о образования 


ку СОЧКИ сливочно 


нородной массы. 
2и а_1 л бульона, 2 ст. ложки рубленого 


го масла и размешать д 


Ми Наи ажан 2) НИЧНОЙ 
Иң Ка лука-порея, 20 стручков фасоли, = ст. „ложки С 
ба муки, 2 ст. ложки сливочного масла, 3/, стакана молока, 
Е | ток. соль по вкусу. 
Смета 1 желток, усу 
 Зелеңь 
ИВ Суп-пюре из баклажанов на мясном бульоне 
УКИ, 3 1, Обработанные баклажаны припустить до готовности В 
‚ СОЛЬ и бульоне. Муку спассеровать на масле до светло- 


коричневого цвета и развести горячим бульоном, все 
время помешивая. Коренья (морковь, петрушку) и лук 
нашинковать, спассеровать на масле до готовности и 
протереть. Подготовленные продукты соединить, довести 
до кипения, отставить на край плиты и добавить яичные 


анные 
ие и ие с молоком. 
=. оа. Каі л мясного бульона, по 1 шт. мор- 
ро елу А головка репчатого лука, 1 ст. ложка 
добавит, _ на молока о те ложки сливочного масла, '/› стака- 
0 и. Плов с баклажанами 
А 


В пос нагрет 
15 е з 
рават 0 две ым сливочным маслом слегка спассе 
Е г нный дольками репчатый тем 2095 
п с. И и лук, за д 
а анные на 8 частей стручки сла дкого = ца (б 7 
р ез 


МЯН), на 
реза 
Ибы или ено на небольшие қусочки свежие б 
аи ео баклажаны, нарезанные в м 
ме на дольки) Ре О мм, помидоры без семян ( Е а 
Пат › немного зелени петрушки вс а 
Все это 


рис еще в течение 30 мин на умеренном. 
цготовленный рис положить в кипящую подсолен 
у (Зл воды, 3 ч. ложки соли на 500 г риса) ив 
слабом кипении. Когда зерна набухнут и. 


Кими, рис откинуть на дуршлаг или решето, 


орячей водой. После того как вода стечет, рис поло Ё 
— в посуду, добавить растопленное сливочное масло (от 5 ло ре? 
_ 10% к первоначальной массе риса), перемешать и прогр ост 
— Е духовке или, помешивая, на слабом огне. фр 
Еб - При подаче положить на. тарелку · готовый рис, вм Оп 
СГМ ре сделать углубление, которое наполнить тушеными а (се 
овощами. Можно посыпать укропом. «1 со? 
№ Ва 4 баклажана — 500 г риса, 2 сладких перца, 2501 | пр 
Грибов, 3 помидора, 150 г сливочного масла (50 г для риса, | пр! 
С ___ 1002 для овощей и грибов). зелень петрушки, укроп и КИ! 
а. соль. по вкусу. у ос? 
в... { об” 
®— Яичница с баклажанами 5 

КЕ | зел 
очищенные баклажаны нарезать ломтиками толщиной б баз 
05см и посыпать солью. Через 15 мин баклажаны ся) 
промыть, «слегка отжать и поджарить на сковороде со № 2 с 

мвочным или растительным маслом. На готовые бакла- 
аны вылить яйца, посолить и поджарить. Ва 

На 2 баклажана —6 яиц, 2 ст. ложки сливочного или 

ительного масла, соль по вкусу. Қ : 

< " е | ост 
ица с баклажанной икрой =. но); 
Приготовить бакле ю икру . 1 К: 
особов. ЛОВА Роны Е. описани кр! 
ным маслом порционную Сковороду ао азана бу} 
осолить ^5. лица взбит 


И запе 


ы маринованные 


неболышие баклажа- 


КЕС. енные от кожуры 
Обмытые, очищ 2 мин, откинуть “на 


Юю во на 
вы т, и Е рать, а потом сделать в 
| о, е ъый надрез длиной 3__4 см. Ветки сельде- 
. он Е на | мин в кипящую воду, затем вынуть И 
е В отвар всыпать 1, ст. ложки соли, влить 
ов уксус и, дав закипеть, снять с ОГНЯ И ОСТУДИТЬ. 
Ще Ошпарить чеснок кипятком. Очень мелко нарезать зелень 

ый (сельдерей, базилик, укроп) и перемешать с’ |5 ст. ложки 
_ соли. Этой смесью наполнить баклажаны через надрезы, 
а 3); | прибавить в каждый по одной дольке чеснока и перевязать 
12 ри, | приготовленными ветками сельдерея. Подготовленные та- 
Уот ким образом баклажаны плотно уложить в банку и залить 
остуженным уксусно-водным раствором. Банки тщательно 
обтереть и герметически закупорить. 

На 1 кг баклажанов —‘/, стакана мелко нарезанной 
зелени сельдерея, по '/› стакана мелко нарезанной зелени 


ОЛЩИ базилика и укропа, ветки сельдерея (сколько потребует- 
‹слажнн ся). 1 головка чеснока, 1'/> стакана фруктового уксуса, 
роде со 2 стакана воды, | ст. ложка соли. 

е баклі 1 


Варенье из баклажанов 


не баклажаны обмыть, снять с них кожицу 
| м плодоножку. Каждый баклажан (вместе с плодо- 
Еб р в длину на 4 части. Разделывая бакла- 
О ВИ их в холодную воду и накрывать. 
иначе они потемнеют). Когла все баклажаны 
вынуть их из воды, п Ё 
тнуг ды, посыпать пить- 
залить водой и оставить на 
| т ТЬ в проточной воде, опусти 
В: о течение 3 мин ио 

то чистую кипящую воду, доб 


ан 
Тр о рить еще 3 мин, а затем откинуть 
олы аклажан хорошо отжать рукой. В 
размешать. У всьшатьш:/2 стакана сахарного а 
5 УСТИТЬ отжатые баклажаны и варить _ „521 
121 ть ЕЕ 


1/5 ч. Затем 


Предполагаемая родина стручкового перца — страны 


Южной Азии и Южной Америки. Там он культивируется 
как растение многолетнее, а в Европе — как однолетнее, ас 
Первые данные о перце датированы 1494 г. Об этом НИ 
овоще, который индейцы называли «ахи» и употребляли кож) 
вместо соли, упоминает в своих записках врач, сопровож- разл 


давший Колумба в его путешествии. О выращивании 
стручкового перца на Антильских островах, в Бразилии и 


плод 
прилегающих южноамериканских странах стало известно фар! 
европейцам, но долгое время этот овощ использовался цвет. 
только как экзотическая приправа. Позднее перец стали 
выращивать и в Европе, относя к семейству пасленовых и Бер 
Е различая две разновидности: пряный и сладкий. аа 
Плоды пряного (острого) перца, как правило, неболь- е 
шие. Их употребляют как приправу, добавляют в умерен- под] 
ном количестве в свежем виде в супы, соусы и мясные стру 
Г блюда. Используют также сухим, молотым (щницель с | пло) 
острым перцем, гуляш с острым перцем и т. д.). Эти сорта 
пригодны и для консервирования. Они придают особый а 
вкус блюдам, возбуждают аппетит. р ; 8 
Сладкий перец мы охотно включаем в свой повседнев- | т 
° ный рацион. У нас стручковый перец выращивают глав- 
337) ным образом в южных районах (юг р Северный | Са 
кавказ, Нижнее Поволжье, Закавказье, Средняя Азия), а | ай 
° также в средней полосе в виде рассаднои культуры, так 0 ‹ 
ак перец — растение теплолюбивое и при температуре | 
°С его рост приостанавливается, а при. Заморозках 3 
Е Іх районах перец вы ог 
стение гибнет. В севернь ам Ращивают ЕЕ 
лько в закрытом грунте (в парник теплицах) в 6 
с. перца—в высоком содержании аскорби Я (Е ОЈ 
>новная о раина С он заниувет Первое место ВОЙ Г 19 
в 100 г зеленого перца, 240 Мг В 100 Г красного перца Ш 2. 
льше витамина С, чем в цитрусовых. Достаточно съеса 5, 90 | 
перца, чтобы удовлетворить суточную потребн есть 


Как известно, пра „тепловой об солы в 
ется, поэтому желательно у тке 
Рио не следует забывать, что ОТРеблять 

нсервир ванный перец, вр Г 


> кф 
Ф Р 


чаще всего как перец Фарши у 


кусом Ы 
1 отличаетёя острым пряным ВКУС благодаря 
1 количества эфирного масла. В сладком перце } 
_ наличию значительного ДЕ Т | ео 


Й : о 
енный для организма каротин (особ к 
2. В, РР, а также минеральные вещества среди 


ь натрий и калий. 


консервной промышленностью 


ВЫЙ ручкОвыЙ пере! 


содержатся Ц 
перец), витамины В. 


которых н 


адо выделит 


оок Чтобы подольше сохранить сладкий перец, его укладывают одним 
ТЕ. слоем в эмалированную кастрюлю и держат, не накрывая крышкой, на 
у, нижней полке холодильника. 

Употреба | При обработке перец необходимо хорошо вымыть, но не очищать от 
Ч, сопрову. . кожуры. Нарезать можно в зависимости от назначения на кусочки самой 
Ы различной величины. 

Ращивіни Перец, как правило, фаршируют сырым. 

‚ Бразилини Для горячих блюд берут обычно крупные, немного недозревшие 
ЛО извество годы светло-зеленого и темно-зеленого или желтоватого цвета И 
пОльЗ0 ВАЛЯ а, руют их, для салатов — зрелые плоды ярко-желтого и красного 
перец стал ес Перед приготовлением блюд рекомендуется из плодов стручкового 
„сленовыхй аца удалять семенники. Делается это по-разному, в зависимости от 
С 7 дальнейшего использования очищенных плодов: можно срезать вверху 
И. 2 т, о и осторожно с помощью ложки или ножа, а у больших плодов 
ло, небо о ее извлечь семенник, не повреждая сам плод, или плод 
тв | ое у, что обычно делают при приготовлении салатов из 
СООО Песен О 
) ель } - 


= 


| Салат из 
1 маринован 
с солеными ВОНИ © перца 09 
ми огу | 


Красный 

І : т 

огурцы ро маринованный перец и соленые — 

елко ее > тонкой соломкой, добавить по вк у. 
м Ич сло и немног 
атной пасты. еснок; растительное масло И Нем 

рых болгарских маринованных, 

Рца, 6 зубчиков чеснока, 3 ст. 

а, 2 ст. ложки томатной пасть 


плодоножки удаляют. Перец тщательно п 
ЖИТЬ в бочку, перекладывая каждые 3—4 
2етрагона, и залить рассолом. Для 


Каждые 10 д воды берут 700 г 
бочқу 


гнетом. 


УЛО- 
ряда веточками а 
получения рассола на 


соли. Сверху уложенного в. 
перца кладут деревянный кружок с небольшим. 


Перец можно считать готовым через 50 дней, 


ромыть, ус | 


ранить его надо в прохладном месте. 

Сладкий зеленый перец можно посолить вместе с 
огурцами. Рассол В этом случае приготовляют по рецеп- 
там, приводимым в разделе «Огурцы». 


Соус майонез с томатом и сладким перцем 


Томат-пюре прокипятить и. остынет, хорошо 
перемешать с майонезом. Затем добавить сладкий струч- 
ковый перец, который перед закладкой надо промыть в 
холодной воде, обсушить на сит: удалить семена и очень 
мелко нарезать. Добавить по вкусу соль и еще раз 
осторожно перемешать. Соус подается в холодном виде к 
холодным мясным и рыбным блюдам. 

На 700 г майонеза—250г томата-пюре, 3 сладких 
стручковых перца, соль по вкусу. 


когда 


У, 


Пестрый салат с сырым сладким перцем 


Сладкий перец нарезать полосками, смешать с кубика- 
ми свежего огурца, нашинкованной белокочанной капу- 
стой, нарезанными :КРУЖО Шами помидорами отварным 
ре атаи рисом, анарезавнон коса ити ноте 
Положить мелко нарубленный Репчатый лук к: ў 
добавить зелень, горчицу, заправить майонезом м = 

На 3 сладких перца— 1 свежий. 
кочана капусты, 1 помидор, '/ 

1 стакан воды для варки риса, 1 
| головка ‘репчатого лука, 


т из сырого сладкого перца 
огурцами зарае 


А К. фаршированный мясным салатом 


тт 
ж 
| 


е Ы. 
нные сырые стручки перца плотно вачи Б. 
(или рыбным) салатом так, чтобы они могли 


(#1 


НИТЬ МЯСНЫМ 
нижнюю часть помидора ё 
чтобы получился гриоок. На 
помидор можно насыпать сверху тонко нарубленный | 
, репчатый или зеленый лук. Украсить блюдо свежими т 
1 огурцами и зеленью петрушки. Полать сметану или 

°— майонез. 


Сверху на них надеть 
вынутой сердцевинои так, 


| Сырой перец, фаршированный яйцом 


Кий стру | Подготовленные сырые стручки перца наполнить на- 
промыть в С ЧинКой из яиц. Для каждого стручка се приготовляют из 
На И 096% одного сваренного вкрутую яйца, мелко порубленного и 


еще рз | смешанного с мелко нарезанной луковицей, солью, уксу- 
юм видек | сом, горчицей и майонезом. Прежде чем закрыть стручок 


| крышечкой, положить на него кружок помидора или 

| ломтик огурца. затем украсить зеленью петрушки. Подать 
3 сладких | УР Ар. Р: 

Е к столу майонез. 


Если хотят приготовить это блюдо менее острым, 
| можно в каждый перец положить два крутых мелко 
:6 порубленных яйца, заправленных майонезом: по вкусу, а 
Е лука, уксуса и горчицы в фарш не добавлять. 

ы На 4 перца —4 яйца. 2 головки репчатого лука, ' 
стакана майонеза, 4 ч. ложки уксуса, 4 ч. ложки горчицы, 
соль по вкусу, 1 помидор или огурец. 


Сырой перец, фаршированный печенью трески 


4 Подготовленные сырые стручки перца наполнить ва па 


| Чинкой из следующего фарша: консервированную печень 13 
|  Трески хорошо перемешать с пропущенным | 


Ч и через мясо-_ 
крутыми яйцами и репчатым луком. Прежде а 
› стручок крышечкой, положить на него ломтик 


› затем украсить зеленью петрушки 
3 ка консервированной печени трес а 
ЯИЦ, 2 головки репчатого лука 


| х 
7 92 мау. 0) э 


м 


кие баночки и герметически закупорить. Этим спо | 
стручковый перец рекомендуется приготовлять в сентя = 
ре. Употребляется в качестве приправы к вареному и о 
жареному мясу, птице и рыбе. и 


На 1 стакан пропущенного через мясорубку перца 
2 ч. ложки соли, | ч. ложка фруктового уксуса. 


Икра из болгарского перца с баклажанами 


Обмытые баклажаны испечь без жира. Перец обмыть 
холодной водой, мелко нарезать и потушить в раститель- 
вом масле. Очищенный репчатый лук нарезать очень 
мелко, посыпать солью и, дав полежать 1 ч, отжать 
рукой. С испеченных баклажанов снять кожицу, мякоть 
изрубить, добавить соль, молотый черный перец, толче- 
ный чеснок, тушеный перец, предварительно подготовлен- 
ный лук, выжатый из помидоров сок, хорошо перемешать, Е 
положить на тарелку и подать к столу в охлажденном 
виде. 


На 5 шт. болгарского перца — 5 баклажанов, 2 дольки | 
чеснока, 2 головки репчатого лука, 2 ст. ложки раститель- 
ного масла, 3 помидора, черный перец и соль по вкусу. 


о м к п тир 


Винегрет из консервированного фаршированного 
перца с картофелем 


Очищенный картофель и сваренные вкрутую яйца 
нарезать тонкими ломтиками, сложить в миску, прибавить 
фаршированный баночный ро нарезанный на части, | 
посолить, перемешать 0) аа горкой в салатник. 
Борку соложи аи о нарезанного зеленого 
лука, украсить до утого ища и посо 

ом. б / 
СЕ ОТЕ 
6 вареных картофелин, я "зеленого лука ук оп ВАЙ 
и соль по вкусУу- Ука, укроп ў 


Перец фаршированный и яйцами 


2 В 
ТЕ ткрыть. 
рьшнечки от“ л 
МИЗ Пия окраски мо 
ЕС гал 


79 К. 
= чего поставить его на 10 мин в духовку. ра 
‘им. Если же фаршированный перец приготовить 


8 растительном масле, то можно подавать холодным. 


На 1кг перца — 500 г брынзы, 5 яиц, 150 т сливочного 
или растительного масла, молотый красный перец по 


вкусу. 


— 


” Перец, тушенный в маринаде 


Подготовленный сладкий ст 


м" ручковый перец варить В 
ие. = воде в течение 10—12 мин, откинуть на сито, 
| 


дать 


> Оч = обсохнуть, мелко изрубить, положить в мелкую посуду» 
отжать залить маринадом из овощей с томатом и тушить В 
МЯКОТЬ духовке или на плите 20—30 мин. Подать перец охлажден- ` 
’толе ным в салатнике, посыпав укропом или зеленью петруш- 
тов ки Для приготовления маринада очищенные овощи наре- 
мешаь ЗАТЬ соломкой или мелкими кубиками, поджарить С 
сденном небольшим количеством растительного масла, добавить 
. Мелко нарезанную капусту, соль, смешать с подготовлен- 
Р. ным, выложенным в мелкую посуду перцем и’ после этого | 
ДО тушиті - ТИ) 
Ттитель — тить. К | 
20 | На 4 перца — 1 морковь, 1 головка репчатого лука, И ве: 
| кочана белокочанной капусты, 1 корень сельдерея, И 2х0? 
стакана растительного масла, 1 стакан томата для марина- ВИЕ 
да, соль и зелень по вкусу. АТЬ 
гота 
Густой мясной суп ЭК 
из красного стручкового перца к 
| > со 


| занный кольцами репчатый лук в = 

1  марварине или на растительном масле вместе с предвари- 

, тельно сваренным до полуготовности рисом. Добавить 

| нарезанные кубиками и слегка поджаренные кусочки мяса 
нь), долить, горячей водьь положить картофель 

| нашинкованный красный стручковый керец: помидоры. 

орей, посолить; добавить черный перец и тушить 

ян в закрытой посуде: Вместо риса можно использо. —°^ 


Шоджарить наре 


нарушая целости стручка. Затем ПОЛОЖИТЬ с 
кипящую воду на 2 мин, откинуть на дуршлаг и напо 
начинкой из овощей. Фаршированный перец выложить 
один ряд на противень или в другую неглубокую Посул : 
залить томатным соусом, заправленным чесноко 
пустить в духовке. Подавать блюдо, 
посыпав зеленью петрушки или укропа. 

Для приготовления фарша обр 
промыть, нарезать мелкими кубиками, 
сливочном масле, соединить 
И тушить до готовности. Посолить и 
соусом. 

На 6 перцев — 2 моркови, '/. 


поджарить на 


небольшого кочана капу- 
сты, по 1 корню петрушки и сельдерея, 1 головка 
репчатого лука, 75 г сливочного масла или маргарина, 1/5. 
стакана томатного соуса, !/, головки чеснока. 


Перец, фаршированный мясом и рисом 


Отобрать стручки сладкого болг 


но одинаковые по форме и размерам. Подготовить и 
обработать их, как указано в предыдущем рецепте. Струч- 
ки наполнить фаршем и уложить их в 2—3 ряда в 
глубокий сотейник, дно которого предварительно покрыть 
ломтиками Шпика. Залить перец мясным бульоном, за- 
рыть крышкой и тушить при слабом кипении на плите 
или в духовке примерно 1 ч. После этого залить перец 
-эматным соусом и прокипятить. Подавая к столу, посы- 

то мелко нарезанной зеленью петрушки или укропом 
пать я приготовления фарша мякоть говядины, баранины 
Е ины пропустить 2 раза через Мясорубку вместе с 
адым луком, посолить, добавить м М 
ОЛВарВИНЫн в воде по пол лоли 
УГотовности, и 


арского перца, пример- 


или Свин епч 
9 ым Р 
сыр рис, 


> стакана риса, 50 
акан бульона, пере 


ка, 


І 


полив соусом и 


аботанные коренья и лук. 


| 


с мелко нарезанной капустой " 
заправить томатным. 


ба 


‚ 


в. му : соленной 
т олтотовления фарша рис я о Ее а 
СИ г. т слив воду, 
Нить полуготовности, затем, у В 57 
ТЬ в ой мелкими кубиками копченой свиной Уа 
Уду, андским сыром и измельченным зеленым луком. 
орази ‘у можно заменить вареной ветчиной или шииком. 
ме а 4 перца — '/4 стакана риса, 100 г копченой свиной 
п К Е 
инки, 100 г сыра 2 ст. ложки измельченного зеленого 
| е6 > 
УЕ И] стакана бульона, | стакан соуса, соль по вкусу. 
на Я 
ТОЙ 
2053077 
ац В Нашинкованный репчатый лук потушить до мягкости в 
4 0итольном масле. Потом добавить еще растительное 
1). Р масло и нарезанные кружочками, не очищенные от кожу- 
- ры баклажаны. Потушив все вместе 15 мин, добавить 


| болгарский перец, картофель, соль, нарезанную зелень, 
пропущенные через сито помидоры. Закрыть крышкой и 
варить до готовности около 1 ч. 
Ва 4 болгарских —4 бакл: 
ий 25 перца—4 баклажана, 4 головки 5 
оо. картофелины, 4 помидора, °/, стакана 
аст го, сливочного или аи 
соль по вкусу. топленого масла, зелень и 


ов со сладким стручковым перцем 


кипении вз 
о будет 


| С 
Дикорастущая свекла до сих пор встречается в Иране, | Г 


> и х, пс 
на побережье Средиземного, Черного и Каспийского | К 
морей, а также в Индии и Китае. За 2 тыс. лет до нашей. У 
эры свекла была известна, но нелюбима в Древней | е 
Персии, где ее наивно считали символом ссор и сплетен и | Л 
в основном использовали как растение лекарственное, а г 
иногда как листовой овощ. Лишь за 800 лет до нашей эры 9) 
в горных районах Персии начали разводить свеклу как 8 
корнеплодный овощ. Разводили ее и в Древней Греции, ( А 
где тоже использовали как корнеплодный овощ. Вместе с р 


тем и здесь свеклу почему-то продолжали считать симво» р 
лом ссор. Этой символики в какой-то мере придержива- Л 
лись и древние римляне. Но это не помешало им ВКЛЮЧИТЬ 5 
свеклу в число любимейших кушаний. При этом в пищу | б 
употребляли не только корни, но и листья, предваритель- р 
но вымоченные в наперченном вине. Римляне не только 
сами выращивали свеклу. но и вынуждали это делать 
обложенных данью варваров. Римский император Тиберий 
повелел, чтобы покоренные, Римом древние германцы 
поставляли дань В виде свехтьь что. способствовало иа 

чайшему культивированию на Рейне. 
рро период средневековья свекла получила повсеместное 

анение, причем на равных началах вы а з 
ее так и сладкие сорта. Ращивали 
как ПР 6 й популярностью све | 

о т, из Византии КЕ "0Льзовалась И 
на Руси, куда сходит от греческого Ѕѓекејі).! само слово м х 
«свекла» прои в ХУІ в. наши предки у. " 
путешествовавший ‘по 
ждает в своих «ТгауеІѕіп Визу: 
ую О приправ 
России для воаоуредения а 
т добавляли 
нен 


РР ТЕ ч ы 


корнях свеклы обнаружил 
в 1747г. и рекомендовал 


“пам обратить на свеклу особое внимание, так к 
а остниковый сахар обходился в ТО ВР 
Ученый правильно указал и самый принца 
ичной сахарозы. Тем не менее перв 

ь его рекомендации в жизнь не удалась. 


Впервые сахарозу в 
покий химик Маркграф 


ЛИ 
‘европейца 
привозной ТР 
очень дорого. 
получения свеклов 


попытка претворит ь 7 
| р для получения сахара, открытый учеа И 
| Маркграфа Ашаром, оказался нерентабельным. Производ 


а в Западной Европе пытался 


го саха 
| ство свекловично р С 


поставить на твердую почву в 1806 г. Наполеон. 


зане ў 
кого | подорвать торговлю Англии прОСШВИКоВЕ схавау оа 
ашей | учредил премию в миллион франков тому, кто Д 

вней наиболее рациональный способ получения сахара из свек- 
ген и лы, и отвел под культуру свеклы, выращиваемои специ- 
ое аи ально с этой целью, 32 тыс. га земли. В надежде на 


огромную премию многие европейские химики принялись 
за исследования. Параллельно велись работы по увеличе- 
нию сахаристости свеклы. Как вполне самостоятельная 
разновидность сахарная свекла была выведена в ХІХ в. в 
результате скрещивания и отбора различных сортов сто- 
ловой. Однако технология, дававшая возможность постро- 
ить рентабельные свеклосахарные заводы, была разрабо- 
тана уже после смерти Наполеона. В 1828 г. во Франции. 
оаа 18 адь ие до 5 млн. кг сахара. 
положение о 'свекольном саха- 


олько | ДЕ 
е отно 3 
елать р сится к 1801 г., когда, московский аптекарь Бин- 


| 5 
е Б дгеим представил 
оерий свеклы ЕО с О р А аш 
Е | ва ен оезвредным, и, когда 
по ее В о бане открыть школу для обучения ае а 
5 ре рю велено, освободив от пошлин, отвести а и 
В _ всем > ющим земли в Южной 
7: і Я ной России при услов 
т Ут отобраны, е Х Е” 
в т › если в течение 
ив } "Я Бут заведены плантации свеклы в = 
первый в р ый 
5. 2 оссии свеклосахарный завод был открыт в 


Г. генерал-майором Бланке 


ству свекловичного сахара лишь че 
(после Германии, Австрии и Фр 
ской революции техническое 
свеклосахарных заводов Р 


твертое Место в В 
анции). Накануне 

оснащение бол 
оссии было устаревши 


Вропе. 
Октя 
ЪШИНства 


М, Создан л ар: 
ным до 1870 г. Оно характеризовалось отсутствием меха» тИ е 
низации, широким применением ручного труда. Мно те 
| За годы довоенных пятилеток все старые заводы были Г мени С. 
а р а зле Многие подверглись полной техни. — кор 
технически обновлены. Мног 7 А 
ш нструкции, которая по объему выполненных 80026: н 
ческой реконструкц : новым строительством. Сверх того друг пОЯВЈ 
аоот может считаться новы в. е 
СА оне несколько десятков заводов Бис 
Ч | о Н о Е т = Я У 
о ‹ каждый перерабатывает от 20 тыс. до 2 юй Св ) 
е УТКИ И дает ежедневно свыше 3 ТЫС. отобрали 
тне ‚веклы в сутки Д‹ СЕ 
центнеров све лал 
тне сахара. $ я 
Е ео ЧТ Союз по валовои м очередь у 
э (3 Х һе 5 <. ме д Р 25 е. Е | 
х эго сахара занимает первое мес с | мзличнь 
свекловичного саха ает первосо ааа оо 
годы Великой Отечественной Бо би ооо Врз 
ах: й промышленн и 
ое ке О 1948 г. удалось превысить д Е 
шой ущерб. у? 


ое первен- 
ернув стране миров лионов рг 
9 зводства, вернув стр 2: ек 

Й ь производства, КВС СВ 
Е ое время культурой сахара наши | т ичалас 
не стране засевают свыше 3 млн. гаа олн. тве Й е ее | 
све АИОН ВАА 0 оте с того 
о. харной свеклы вышла за пр Центрально- дносеу;, 
Культура са > ар 7 Иа 

— Украинь арской, 

И свеклосеяния — ] т » 
нь областей. Ее Ав в Белорус 
ой. Башкирской, Бурос Армянской, 

Й Й р з ИСТИ: 

й, Казахской, Киргизской, І социал " 

ие Литовской, Эстонской и - о. 

ческих республиках. В новых районах се и. 

строены сахарные заводы. Продолжител Не СВОЙСТВА 
ная работа со свеклой существенно измени 


р. 
И-М ў 
мировые рекорды и по урожай: Я | 


го > в. 


Эта особенн‹ 
ая по опл‹ 


егда 

молодых ростков. При а в 

ельцы н | | 

омерно, а землед а 

е продвинувшиеся в росте, ои 2 

днее ухватить, и тем самым нано А 
не говоря уже о колоссальны 


тю часть 
Е ў не 


аг. ые тру 
бые, котор 


50 качеству урожая, 


ха- 1.53 

: ‚тах труда. ния свекловодов мечтали, чтобы из 
или о ногие а астал только один росток и только. 
`НИ- — семени а Е односемянная свекла встречалась в А7 
Тых один корень. ач многосемянных растений иногда 
во р единственное односемянное. Сотрудники 
‚ ИЗ _вдру 


| Всесоюзного научно-исследовательского института сахар- 
ыс. АВ. 


Я 22 млн. свекловичных кустов, 
к си обод о 100 односемянных. Отобран- 
ции л ння начали терпеливо размножать, в СВО 
В очередь производить среди них отбор, скрещив П 
жо Я различными сортами, закаливать холодом. На эту работу | 
Н БЕ? ушло почти 20 лет. - : | 
Сейчас существует около 20 сортов односемянной 
оси свеклы. Это позволяет ежегодно экономить десятки мил- 


лионов рабочих дней. Кроме того, многос 
отличалась исключительной капризностью. 
вание ее посевов производилось на несколь 


емянная свекла 
Если прорежи- 


ая свекла имеет Е 
Вырабатыва_ $ 
Одуктов пита- ` 
РУ в глубокой 
уется в нашей 
щей, маринадов. 
решки, осенью и 


емый из нее сахар 
ния: Столовая свекла 


ране для приготовления винегретов, бор 
сной в пищу идут молодые листья и че 


Чтобы свекла получилась сочной и вкусной, ее лучше отвари ать, нр 
очищая от кожуры и не срезая корешков. | | 

Для уменьшения контакта свеклы с кислородом воздуха посуда пре 1 
варке свеклы должна оыть закрыта. 


ы, немног 


“рассола и лимонного сока. © грибного 
На 2—3 свеклы — 1'/› стакана Фасоли, 5 карт, 2 

250 г соленых грибов, 2—3 соленых огурца, |. Феи н 
сока), грибной рассол по вкусу. ` Лимон ( 


При варке свеклу следует закладывать только в кипящую воду. 

Перед использованием сушеной свеклы ее необходимо ошпарить | 0 
кипятком, слить его и после этого залить водой комнатной температуры, № у 
чтобы свекла набухла. Варить сушеную свеклу следует в той же воде, в Гоу 
которой она замачивалась, чтобы потеря питательных веществ была 
наименьшей. | | 

Не рекомендуется варить свеклу в подсоленной воде — вкус ее Г 
ухудшается. | Г 

У лучших сортов свеклы кожица темная, сам корнеплод слегка . | ] 

> т 
приплюснутый. } | | 
При длительной варке и тушении свекла из темно-красной становит- \ 

ся буро-желтой. Уксус, кислый квас или лимонная кислота, добавленные \ 
в свеклу, помогают сохранить ее первоначальный цвет. С 
Чтобы свекла при варке не потеряла цвет, можно добавлять в воду | 
или в бульон немного сахара. из расчета /5 чайной ложки на 2 л воды, 2 
| 
2 В) 
РЕЦЕПТЫ Е. 4 
\_ р 
| П 
Икра из свеклы Д 

Свеклу испечь, очистить и натереть на терке. Смешать \ Л 
с натертым на терке репчатым луком. Посолить и попер- | Н 
чить по вкусу. Добавить сахарный песок, томат, переме- | 
шать, выложить на сковороду и жарить на медленном огне | С 
на подсолнечном масле 30 мин. 

а головка репчатого лука, 1 ч. ложка | 
сахарног песку, 2 ст. ложки томата, 3 ст. ложки | `В 
подсолнечного масла, соль и перец по вкусу. | е 
Винегрет с фасолью и солеными грибами Ж а 

і Отварить отдельно свеклу и картофель, н, в О 
ЗЕ: ’ нарезать и смешать с консервированной фасоль ить, х 
$ вить соленые грибы и соленые огурц ю. Доба- ) у 
| | 


т с сырой печенью 


| к. 
у ь нарезать в виде лапши. Подгото аа 
бие ть в сито, обдать кипятком (поверхи 
ое \ должна побелеть). Дать стечь 


о КИПЯТК: 
и” и смешать с подготовленными 


| $ ь печень 
нь ү Ма авить растительным маслом и уксусом, | 
| а е ть сметаной и посыпать 
Е уложить горкой в салатник, полить 
Хе, в +: 
} зы" Й трушки. 
а | И пкаофелина, | морковь, !/4 Небе 
1 еў ос не 
98 го кочана белокочанной капусты, | соленый огуротаа 
головка репчатого лука, 1 соленый помидор, 50 г пече Е. 
а Сата) є Ја 0 Г "уг с 23 Є Н 5 
ИХ 1 7. ложка растительного масла, [ ст. ЛОЛ са 
вит | 1 ст. ложка рубленой зелени петрушки, уксус по вкусу. 
ные 
воду 1 Свекла и картофель с рассолом 
оды 


Вареный картофель и печеную свеклу нарезать, доба- 
вить нашинкованный репчатый лук, соль, квашеную капу- 
сту и все перемешать. Заправить овощи процеженным 
рассолом квашеной капусты, можно по вкусу добавить 
подсолнечное масло. Украсить кольцами репчатого лука, 
ломтиками свеклы и крутого яйца. 

На 2 свеклы—2 картофелины, | головка репчатого 
лука, 1'/. стакана квашеной капусты, | ст. ложка подсол- 
нечного масла, 2 ст. ложки рассола, соль по вкусу. 


алат из свеклы и яблок со сметаной 


ю очищенную свеклу 
сахаром, слегка посо- 
( м, добавить половину 


‹ таны, перемешать уложить 
в салатник и полить оставшейся сметаной. Салат украсить 
ломтиками свеклы и яблок. Яблоки можно заменить 
черносливом или курагой. 


С _ На 1—2 свеклы —1— 
к : ложка сахара, 2 
Я сока) 


2 яблока, 
—3 ст. ложки 
› соль и корица по вкусу. 


1 ст. ложка изюма, 
сметаны, '/> лимона 


М вымыт 
нар 22 


ц и соль по вкусу. 


ат из маринованной свеклы с капустой 


Маринованную свеклу и маринованную капусту сме 
шать (свеклы должно быть вдвое больше, чем капусты), № 
полить растительным маслом, добавить немного «сахара 8 
В Подавать на гарнир к мясным и рыбным блюдам. У 


0: Салат из печеной свеклы 


Испечь в духовке свеклу, очистить ее, нарезать солом= 


} 

1 
кой, посолить, посыпать перцем, добавить масло, уксус, л‹ 
перемешать и положить в салатник. Сверху посышать” | Ж 
укропом или зеленью петрушки. Подавать салат к-жарено 298 м 
му и вареному мясу. Салат из свеклы можно приготовить № Лг 
И С отварным картофелем. В. этом случае свеклы И ИЈ 
картофеля взять поровну. | а 
На 3 свеклы —2 ст. ложки растительного масла, 4 № < 
стакана уксуса, укроп или зелень петрушки, соль и перец 1 ш 
р по вкусу. | 63 
и СЕ 
___ Свекла; запеченная с яйцом | : 


—  Свеклу испечь или сварить в воде, не очищая от Е 
уры: Затем очистить, нарезать крупными полька | 
ировать в пшеничной муке, обжарить со  СЛИВОчНЕ \ 100: 
ом, залить посоленной смесью сметаны с сырыми и 
и и запечь в духовке. Подавать на с Од 
ороде. на стол можно в 8 п 
- 4 о (10, ложки пшеничной муки, 3 97 
сливочного масла, '/› стакана сметаны, 4 5 елу г 
> яица. 
; гс 


варят на мясном бульоне с ветчиной 
1 и с головизной. Борщ мо и та, 
‘рносливом» суненымияфруктами 10, 


=; г 
9 х 


ла свой 
анила 6 

| , е сохр“ 2 

` картофель. Чтобы свекла в В Бавляют уксус, 

и кже для улучшения вкуса Д ты ИЛИ томат- 

вас лимонный сок, рассол Капу лко нарезан- 

ок. Перед подачей борщи пои и ОТ 

Аа а. зав о 

ленью петрушки или укропа. ' анных овощей 
тания продуктов или от формы нарез 


ме- называется украинским, московским, Е 
ы), д. Борщ украинский варят со свиным салом и од т 
Бах лем, в московский борщ кладут говядиа ветчи У 
А сосиски, флотский приготовляют с копченой свиной гру- 
линкой или корейкой, причем овощи нарезают непременно 
ломтиками, а для остальных борщей-— соломкой. Суще- Я 
г ствует два способа приготовления борща. | 
ом- Шервый способ. Свеклу, нарезанную соломкой или 
уе, ломтиками тушат в закрытом котелке с добавлением 
ать жира, помата пюре, сахара (для сохранения цвета свеклы 
но- можно добавить ложку уксуса). Чтобы свекла не пригоре- 
ить лаз её перемешивают, доливая по мере налобности бульон 
ти ити воду. Тушить свеклу нужно сначала на сильном огне, 
а когда она закипит и осядет, нагрев уменьшают и 
‚ В поддерживают лишь слабое кипение. Зрелую свеклу Ву 
рец шат 30 мин, молодую —15 мин. В ка 


стрюлю с кипящим 
бульоном кладут свежую капусту, добавляют тушеную 


свеклу, поджаренные коренья и лук и варят борщ 30 мин. 


жки настоя. 


ро 


а 


“аф 4 
Борщ с черносливом Е, 


Овощи нарезать соломкой. Промытый чернослив поло. 
жить в грибной бульон вместе с подготовленной свеклой и — 
— варить борщ обычным способом. Вареные грибы нашинко- я 
вать и вместе со специями (лавровый лист, перец, 1 ШТ, 
_  твоздики на 4 порции) добавить в борщ. Подавать с 
черносливом, сметаной, зеленью. 


4 На 4 свеклы — | стакан чернослива, 50 г сушеных бе- | 
аў лых грибов, 4 небольшой кочан капусты, 1 морковь, 1 го 
— овка репчатого лука, 4 ст. ложки томата-пюре, сахар, 
р уксус, соль, сметана, специи по вкусу. 


Борщ с ботвой свеклы 


Шодтотовленные коренья и лук нарезать ломтиками, | 
Черешки свеклы — мелкими кусочками и все вместе ПОД- 
жарить с маслом сливочным или маргарином. Промытые 
_ СВоКольные листья разрезать на части. Кабачки и карто- 
| _ __ Фель очистить от кожицы и нарезать ломтиками. В и 
уы хоящую воду, овощной отвар или мясной бульон поло 
Жить поджаренные овощи, довести до кипения, добавить | 
__=векольные листья, картофель и варить 20 мин. За 10 мин. 
_ до окончания варки положить нарезанные к 
жие помидоры, соль и специи (лавровь 
’— Заправить борщ уксусом. Подавать 
’ зеленью. 
На 4 молодые свеклы с ботв 
1 морковь, 1 корень петрушки, 1 го 


А 


абачки, све- | 
ти лист, перец). 
со сметаной и | 


5 картофелины, 
ловка репч 


| 1 кабачок, 2 помидора, 3—4 ст. ложки о лука, } а: 
| Уксус, сметана, специи и зелень по вкусу ого масла, и Е 
‚ зеленый с 
х к 
ить К 

Отовности 


ные соле 
| 5 ол О! Т 
З или воду 


а 


| т зеленого лука, 
затого лука, 50 г 
1 головка репч и 
воля | стакан шпината, | ст. ложка та 
Н Ы х р | Ў : 
ки, 4 ст. ложки томата-пюре, 3 ст. ложки МЕ 
сахар (Соль, уксус, сметана, лавровый ЛИСТ, 3 
сал О ' 


нь по вкусу. 


Е рщ из сушеных овощей 


Т Сушеные свеклу, капусту, картофель, ух и 

отдельно в холодной воде. Вместе замочил ь мор 

белые коренья. Через 4 ч морковь и белые коренья, лук и 

свеклу откинуть на сито и поджарить с жиром. Поджарен- 

ц ные овощи положить в бульон или воду, добавить карто- 

ДЕ фель, капусту и варить. За 10 мин до окончания варки 

заправить борщ солью, сахаром, уксусом и томатом-пюре. 
Если борщ готовится на грибном бульоне, то добавить 

| шШинкованные сваренные грибы и чернослив, из которого 

1 предварительно следует удалить косточки. Подавать борщ 

Я | со сметаной и зеленью. 

| На 2 свеклы —'/› небольшого кочан 

фелины, 1 морковь, по 1 шт. белых 

репчатого лука, 4 ст. ло 

маргарина, сахар, 


а капусты, 2 карто- 
кореньев, | головка 
жки томата-пюре, 3 ст. ложки 
соль, уксус, сметана, зелень по вкусу. 


Ў І корешок петрущ- 


ых А в: 
орошо окрашенную свеклу обмыть щеткой, не очи 


я ог кожуры, сварить, затем очистить, нашинковать, к. | С 
— положить обратно в процеженный отвар. Добавить туда | 
Ве картофель, соленые огурцы, соленые грибы и овсяные \ 2 
хлопья «Геркулес». Посолить. Рассольник будет готов, | в 
"когда сварится картофель. Перед подачей можно запра- Е 
— вить сметаной. | 
ВАНО 5 шт. свеклы —4 л воды, 4 картофелины, 4 6076 | 
_ ных огурца, А стакана соленых грибов, 1/4 стакана | ‹ 
овсяных хлопьев, соль и сметана по вкусу. 
| П 
Свекла, фаршированная овощами | К 
‘Сварить свеклу, очистить, сделать с помощью ложки | © 
углубление и наполнить его фаршем. Фарш приготовить иЗ Я 
— поджаренных моркови, петрушки, репы, лука и мелко | б 
нарезанных крутых яиц. Свеклу уложить на смазанный | Л 
_ жиром противень или сковороду. посыпать сухарями, Е, 
сбрызнуть жиром и запечь в духовке. Подать со сметаной, | т 
сметанным соусом или сметанным соусом с томатом и 1 - Ч 


луком. | 
® Ва 4 свеклы —1 морковь, 1 корень петрушки, 1 репа, › 
головки репчатого лука, 1 яйцо, 50 г сливочного масла, 


р перед запеканием посыпать свеклу тертым 
ет ложки)... Яйцо можно заменить вареным 


*_- А 
(4 _ 
кла с кизилом 


ЕРЕРРШКНИЦЕГТТИ Ы Са 2.2 


| дуршлаг и, когда остынет, отжать и порубить 
рехи истолочь, добавить истолченные чеснок И 
зый перец, соль, нашинкованный репчатый ее 
ый укроп. Перемешать все это с подготовленно 
ной ботвой и полить фруктовым уксусом. 
Г 500 г ботвы —/; стакана очищенных орехов, 
и чеснока, 300 г репчатого лука, 3—4 веточки 
а, фруктовый уксус, стручковый перец и соль по 


ая от кожуры и не срезая корешков, положить в 


| КИПЯЩУЮ воду, сварить и дать остыть в отваре. Затем 
свеклу очистить, нарезать небольшими ломтиками, сло- 
жить в банку, залить охлажденным маринадом. Покрыть 


К ‘банку пергаментной бумагой, завязать и хранить в прох- 


’ладном сухом месте. К 
Для приготовления маринада влить в кастрюлю фрук- 
товый уксус, воду, добавить сахар, соль, душистый или 
°_ черный перец, гвоздику, лавровый лист, дать прокипеть, а 
затем охладить. 
На 1 кг свеклы —2!/. стакана фруктового уксуса, 2 1/ 
стакана воды, 1 ч. ложка соли. 10 горошин перца, 6 шт. 


твоздики, 2 лавровых листа, сахар по вкусу. 


Пудинг свекольный с ливером 


|  Свеклу испечь, очистить и пропустить через мясоруб- 
Посолить и поперчить. Разделить полученную массу 
две порции. Дно и бока формы смазать сливочным 
ом и присыпать тонким слоем сухарей. Положить 
порцию свеклы и смазать сверху тонким слоем 
Отварить ливер (желательно сердце и легкое), — 
опустить через мясорубку, поперчить, добавить | у 
крутое яйцо, влить сырое яйцо и все хорошо | 
Полученную массу положить в форму (по- 
ного слоя), смазать сверху тонким слоем = 
‘ить вторую порцию свеклы, опять су а 
и присыпать сухарями. Залить. 
ом и поставить в нежаркую д^ 
< . оч ред 


жа из свеклы и творога 


Свеклу испечь. очистить и пропустить через мясору 
ку. Сварить на молоке густую сладкую манную кашу и. 
соединить со свеклои. Гворог протеретве через сито, — 
соединить со свеклой и манной кашеи, дооавить сырые 
яйца. соль, сахар и перемешать. Форму смазать сливоч- 
вым маслом. посыпать панировочными сухарями, выло- 
Жить полученную массу слоем 6—7 см, разровнять. посыл 
Пат сухарями, полить сливочным маслом „И запечь В 
духовке. Готовую запеканку полить сметанои. ў 


На 4 свеклы —2 ст. ложки сливочного масла, '/› стака 

. на манной крупы. 1 стакана молока, 4 яйца, | стакан | 

у (150 г) творога. 4 ст. ложки панировочных сухарей, соль, 
сахар и сметана по вкусу, р 


Свекла с черносливом 


Свеклу испечь, очистить. порезать в виде лапши; 
полить оливковым маслом. Чернослив вымыть. залить. 
крутым кипятком так. чтобы вода покрыла чернослив, И 
добавить сахарный песок. Как только чернослив станет 
мягким. вынуть и положить в свекольную лапшу, хорошо 
перемешать, добавить по вкусу черносливовый отвар. 
№ На 3 свеклы — | стакан чернослива. 3 ст. ложки олив- 

кового масла. 2 ст. ложки сахарного песка. | стакан 
кипятку. 


Соус из свеклы 


Свеклу испечь или, не очищая от 
е с сахаром. Затем очистить и 

с ‘ар мелко н 

олить уксусом, заправить сахаром и И 
догретым сливочным маслом. Такой соус хозо’ обли 
> к мясным блюдам. орошо пода“ 

а 3 свеклы — 1.5 ст. ложки сах ; 

Я Е арног 

жки уксуса, 100 г сливочного таа, и а 260) 

р Ы В А А '. вкусу. 3 


кожуры, отварить в 


принадлежа- 


ооа еевропейское растение, К 
за ревнейших 


щее к семейству Зонтичных. Это один из д 


— корнеплодов, потребляемых людьми уже 4 тыс. мет. 


древние греки, а за ними римляне широко о 
вали морковь, называя ее «даукус» и «кароте». Позднее 
Эти слова стали ее ботаническим названием. Культивиро- 
вание моркови продолжалось и в средние века. Она была 
почетным блюдом при дворе императора Карла Великого 
(УМ в.). Но вплоть до ХУІ в. считалась деликатесом, в 
массовых масштабах ее не выращивали. Лишь в ХУН в. 
европейцы начали выращивать морковь повсеместно и 
тогда же был выведен один из лучших ее сортов = 
каротель. 
Немецкие и 
ХУП вв. 


пяется рывает в р 


ней рассказыв рах и 


ают такую 


морковь 
тре 3 


ем сжигали. Сожженная вместе с покойником мор 
ь должна была служить ему пищеи на том свете. 
странцы, побывавшие в Москве в ХУГ-ХУЙ вв, 
утверждали. что почти при каждом доме имелся’ огород» 


'. _ который был одновременно фруктовым садом: гряды с | 
ПА морковью располагались между плодовыми деревьями 
СУ на Руси ХУ! столетия морковный сок считалея ! 
е пезней носоглотки, сердца и Е. 


С целебным. Им лечили от бо 


печени. В целебность моркови верили и позднее, хотя не | 
могли еще объяснить, чем им ‘нно она отличается от | 
других овощей. Дать исчерпывающий ответ на этот вопрос 
ученые смогли лишь в наши дни. Было установлено, ихо 
морковь содержит каротин, который в организме человека 
превращается в витамин А, прозванный витамином роста, | 
Этот же витамин необходим для нормального зрения, для 
хорошего состояния кожи и слизистых оболочек. | 
Шравда, витамин А содержится во многих продуктах 
животного происхождения: в печени, сметане, яйцах. Да И і 
каротин имеется в целом ряде овощей и плодов, окрашен= 
вых в красный и оранжевый цвет. Однако далеко не всем | 
Ожно употреблять в большом количестве, например, | 
яйца или печень. А вот морковный сок полезен решитель № 


) всем. Каротина в нем в несколько раз больше, чем В 
томатном или абрикосовом соке. В 100 г сырой моркови Я 
одержится 9,0 мг каротина. а в помидорах и абрикосах = 
1,2—1,6 мг. Кстати, каротин нерастворим в воде и 
Жится в морковном соке лишь постольку, поскольку 
присутствуют частицы мякоти, придающие ему 
Ей цвет. Лучшему усвое 


~ 


и фитонциды содержат прежде ве лук, чеснок и. 

орковь! Употребление ЭТИХ и. и способствует № 

В „нию ПОЛОСТИ рта от микробов. д орковь при этом 
сито несомненное преимущест во, что лишена специ- 
фического запаха, который некоторых отпугивает от лука 


— и чеснока. Р 
В нашей стране морковь возделывается повсеместно до, 


70° северной широты. Значительного распространения 
. этого корнеплода советские овощеводы добились сравни- 


тельно легко, так как почти все виды моркови (а В. 
настоящее время их известно около 60) на редкость 


нетребовательны к почве и климату. . 
4 Как уже”“было сказано, в моркови содержится много каротина ы 
(причем в красной моркови его в 9 раз больше, чем в желтой), фолиевой № 
кислоты, сравнительно много легкоусвояемого сахара. Каротин лучше 
усваивается из измельченной моркови. Из минеральных солей в моркови 
преобладают соли калия. Морковь особенно полезна детям. 


2+ 


| ХОЗЯИНЕ 
НА ЗАМЕТНУ 


= 
с дазыл 


лоды. Из такой моркови 


М И 

б | оа Ои сочны толстые, недлинные корнеп ови. 
Ра 7 се ороший сок, ее кладут в Салаты, используют сырой В 4 
Ы | О а также маринуют. Морковь других сортов требует 
ГВ | шить, ои тепловой обработки, поэтому ее рекомендуется у= шр 
ви 7 Б ОБРВЕ ори из нее запеканки, котлеты, пудинги. Чтоб 28 
а А, кожицы острым Сори Оадаботе, с нее надо снимать очень тонкий © а 
ивым: каротин окрашивает г 


Суп 
жир, ею всегда получается крас 
Очищенна жаривается морковь, В оран т 
о МОрховь быстро вянет. В воде держать ее НЕЛЬЗЯ: 
очищенную Я С, теряются минеральные соли: Лучше хранить 
сверху ео в посуде. без воды (не более 2—8 ч), прикрыв 
ь р П ой ткан 4 В а 7 р Ж 
ои арке морковь т опускать в кипящую воду» Так как в ней 
растворенный кислород и лучше сохраняется вирамин С: 
Сильно разрушаются витамины при варке В. открытой 
У посуду, в которой варится или тушитея морковь, 
‘т закрывать. А і : 
быть правильно подобрана по 
Ке т можно меньше 0& 


жевые или янтарные тона. = 


но и менее питатель- 


ТЫ 


Салат из Сырой моркови с медом и орехами 


Очищенную сырую морковь (желательно каротель) 
натереть на Терке с мелкими отверстиями, полить растоп- 
ленным и Остывшим медом, перемешать и посыпать мелко › 
рубленными грецкими орехами. Грецкие орехи можно 
заменить арахисом или миндалем. 


На 1 Морковь —2 ст. ложки меда, 1 ст. ложка очищен- 
ных орехов. 


Салат из моркови, зеленого горошка и яблок 


Вареную морковь и яблоки нарезать мелкими кубика- 


0 
ми, добавить консервированный зеленый горошек, саха 5 Я 
5 О 
соль, майонез и все перемешать. Украсить ломтиками тв 
моркови и яблок. , ый Е. 
На 4 моркови — `/; стакана консервированного зеленого Е: ЁС 
горошка, 2 яблока, сахар и соль по вкусу ?/4 банки о Г 
майонеза. _ № 
Е о 
Салат из тертой моркови с клюквенным вареньем я о | 
| Е > 
Морковь натереть на мелкой терке, смешать с клюк № 
ен аи по В салатик, оси зош 
ягодами свежей клюквы и посыпать Под жаренны и руби | | 
њыми орехами. | ау‘ 
—=3 — . ложк (ада 
На 3 моркови — 3—4 ст. л И Клюквенного варенья, В 
І А 


акана очищенных грецких 


ую сырую морковь и ябу 
ать с размятой клюквой и К 
сови —4 яблока, 4 ст. ложки аХаром. 


‚ сахарного песку. 


_ Морковь нарезать | ЯТЬ НЯ С 
ахаром и слегка поЖаР > ясн 
жить в кастрюлю, залить Е 

| ты е оь повести до кипения, развести 
] | сти. Массу протереть. " 


бульоном до необходимой консистенции и заправить мас- 
уль 


ых желтков и молока. К супу отдельно 


1 АЧН 
СИ „ли из пшеничного хлеба. 
) ‹ подать подсушенные гренки и ПЕНИ В 
1 На 4 моркови-'/; стакана риса, ст. Ј 2 оти 
= ! то масла, 1 стакан молока, 1 желток, соль и сахар 
вкусу. 
: =. 
) Суп-пюре из моркови молочный 
а Очищенную промытую морковь нарезать тонкими лом- 
2 тиками, положить в кастрюлю, влить '/з стакана воды, 
М добавить сливочное масло, поровну соль и сахар и тушить 
| в течение 10 мин. Затем всыпать рис, залить 5 стаканами 
© | воды, накрыть крышкой и варить на слабом огне 40— 
и 50 мин, после чего вместе с отваром протереть сквозь 
сито. Полученное пюре развести горячим молоком и 
| посолить по вкусу. При подаче к столу суп заправить 
И маслом. К супу подать гренки. Можно готовить суп и на 
в чистом молоке, . 
г На 5—6 ШТ. моркови —!/, стакана риса, 1'/> ст. ложки 
р | ово НОГО Масла || стакан молока, соль и сахар по вкуси 
©- 
я Суп-пюре морковный с овощами 
. :-7 5 
на Кро в. Морковь, капусту очистить, промыть, зат 


м. лить 3 стаканами холодной воды и варить до мягкости. 
°— _ Отвар охладить, сваренные овощи протереть сквозь воло- 
сяное сито. Шоле оре развести слитым отваром, 
добавить Соль и еще оз прокипятить. Перед подачей к 
столу заправить суп о и сметаной. = 
358 4 моркови 4 картофелины, !/- небольшого кочана 
окочанной еи 2 ст. ложки сливочного масла 
такан сметаны, СОЛИ по вкусу. 5) 


и творога 


„Е 


„Ч | ыы { 


н # 

морковью, Творог соединить с морковью и манной кашей, 
“обавить сырые яйца, соль, сахар и Перемешать. Форму 
смазать сливочным маслом, посьшать сухарями, выло- 
ЖИТЬ на нее слоем 6—7 см полученную Массу, разров- 
МАТЬ. посыпать сухарями, полить сливочным маслом и 
запечь в духовке. Готовую запеканку Подавать со смета- 
ной. 

На 4 моркови —2 ст. ложки сливочного масла, !/5 ста- 
кана манной крупы, 1'/› стакана молока, 4 яйца, [ стакан 
творога, 4 ст. ложки сухарей, 4 ст. ложки сметаны, соль 
и сахар по вкусу. 


Запеканка из моркови и фасоли 


Мелко нарезанную морковь припустить. Отдельно сва- 
рить фасоль и протереть. Затем продукты смешать и 
добавить яйца, масло, сухари, соль. Тщательно переме- 
шанную массу выложить на смазанную маслом и посынан- 
ную молотыми сухарями сковороду или противень. Повер- 
хность массы смазать сметаной. Запечь в жарочном 
шкафу. Перед подачей нарезать запеканку на порции. 
Полить · сметаной. г 

На 3—4 моркови — `/4 стакана фасоли» 50 г сливочнова 
масла, 1 яйцо, 2 ст. ложки молотых сухарей, М стаканы 
сметаны, соль и сахар по вкусу. 8 


Запеканка из сухарей с морковью 


Морковь очистить и слегка потуш 
количестве воды, затем нарубить, 
использовать как фарш для запекан 
горячую воду, положить ЯИЦО И мас 


ИТЬ в небольшом — 
О масло и - 
сухари влить | 

вороду, смазанную маслом, затем © положить на 2 
Га фарш. Закрыть остальным к Е 
9 В и запечь в духовом шкафу» 
ае Во суара 

воды, 2 яйца, 1 ст. ложка И 
‚ сливочного масла. ре аз 


массу хорошо размешать, Половину < Всю сухарную 4 | 


Б а 


е 
запить 15 мин, положить яйца и соль (при желаний 
разм сшать и охладить. Разделать массу на МО 

анировать в сухарях, пожарить на сливочном 
Подавать со сметаной. у 
А моркови — /4 стакана манной 
ка, 50 г сливочного масла, 1 яйцо, З ст. 
а, эй 
В]. стакана сметаны, соль по вкусу. 


оа Е: 
крупы, / стакана н. 
ложки суха- и 


° горошка 


Морковь отварить, протереть вместе с консервировант 
Е зеленым горошком. Полученную массу смеша @ 
я ГУСТОЙ манной кашей, сахаром и яйцами, сформос а 
ав Биточки, запанировать в сухарях и оожарить. Перед 
| подачей полить сметаной. Е 
1 На 4 моркови—2 стакана зеленого горошка, 3 яйца, 
Шо пожка сахарного песку, / стакана манной крупы, г 
| Аст: ложки топленого масла. соль и сметана по вкусу. 


© 


Зразы морковные “с яблоками 


Нашинкованную соломкой морковь тушить в молоке с 
половиной взятого по рецептуре масла до готовности, 
добавить манную крупу, сахар, соль. слегка остудить, 
ввести яйца и вымешать. Подготовленную массу разде- 
ладь на лепешки. На середину каждой положить нашинко- 
ванные яблоки, посыпанные сахаром, края соединить и, 
придав ей овальную форму, обвалять в сухарях. Обжарить 
259 обеих сторон и подавать со сметаной. 
са 776 На 3 моркови 1 ст. ложка манной крупы, ет. лож 
й Ес ка сахарного песку, !/, стакана молока, 50 г сливочного 
Масла, 2 ст. ложки сухарей, 1 яйцо, | яблоко, 5 стакана 6 
аны, соль по вкусу. Е о 


инг из моркови 


масло, яичные желтки, соль и. 
морковью. На холоде тщательнс 
' яичные белки и осторожно соедин 
1ми продуктами. кит 


на противне или в сотейнике, нар 
вывимая. Сметану к пудингу подать отдельно, ‚| 

На 3 моркови — ' |, стакана молока, 2 ст. ложки а 
крупы, 1 яйцо, 50 г сливочного масла, 2 ст. ложки сахар- . 


7 вого песку, 2 ст. ложки молотых сухарей, 15 стакана 
Р сметаны, соль по вкусу. 3 
Е 
Овощное рагу с морковью я 
Обработанные и промытые коренья нарезать кубиками | 
или дольками, репчатый лук — дольками, кабачки — 
кубиками и слегка поджарить на масле. Картофель наре“ \ 
зать дольками и обжарить на масле. Все продукты 
смешать, добавить консервированный зеленый горошек, | 
залить томатным соусом, положить специи (лавровый | 
лист, перец, гвоздику, корицу) и тушить 15 мин. Перед 
подачей посыпать зеленью укропа или петрушки. Таким 
же способом можно приготовить рагу в сметане. | 
На 2 моркови— 2 картофелины, 1 репа или брюква, по } 
1 корню петрушки и сельдерея, | стакан консервированно- 

го зеленого горошка, '/› небольшого кабачка, 1 головка 

репчатого лука, 50 г сливочного масла, | стакан томатного 
соуса или густой сметаны, соль, перец, зелень петрушки 
или укропа по вкусу. | 


Овощная запеканка с морковью 


Морковь, репу, капусту (белокочанную или цветную) 
_ нарезанные соломкой, припустить в небольшом количестве 
м жидкости и жира. Нарезанный лук спассеровать Одновре | 


3 сито. Овощи 


Л репа, 1 головка репчатого у 
псолнечного масла, / стакана =, 
молотых сухарей, р ет = 


р 


тие 


Ї 

асла. Затем морковь провернуть через мясорубку И 
р шать с ЯИЧНОЙ массои, подготовленной ДЛЯ омлета 
смеш И ч 


молоком ИЗ 

т ЯЙ ) посолить И размеша ТБ С 
ГЕ ‘яйца взболтать, ). 
я расчета на каждое ЯЙЦО 115) І молока и 0 ) І СОЛИ 


Ч ТИВ- 
( ную массу запечь на про 
танную с морковью яи 

Смешанну 


Е жка 
` Наб яици 1 морковь — |› стакана молока, 1 ст: ло 


сливочного масла, соль по вкусу. 


Пирожки с морковным фаршем 


| Замесить тесто: муку на воде и яйцах. Затем раскатать 
| корж в полпальца толщиной, смазать толстым слоем 
топленого масла, свернуть в трубку, порезать ее на 
кружочки в палец толщиной, раскатать каждый кружочек 
и сформовать пирожки с морковным фаршем. Морковь 
для фарша очистить, сварить в мясном бульоне, мелко 
порубить, смешать с крутыми рублеными яйцами, сливоч- 
ным маслом, посолить. 
, Для теста: на 1 кг муки—3 яйца, 250 г топленого 
| масла, вода (на глазок). Для фарша: 5—6 шт. моркови, 
3 яйца, 100 г сливочного масла. 


Соус морковный 


ых Очищенную и вымытую морковь нарезать кружочками 
Э и отварить в мясном бульоне. Довести морковь почти до 
готовности, заправить бульон мукой и маслом, добавить 
по вкусу немного сахара, положить сметану. Соус пода- 
вать к мясу и котлетам. 
На 5—6 шт. моркови —2 стакана 
Муки, | ст. ложка сливочного масл 
/> стакана сметаны. 


бульона, 1 ст. ложка 
а, 3 кусочка сахара, 


Суфле из моркови с сыром 


Морковь очистить, помыть, мелко на 


| еза ‚_ КЕ 
Ле до готовности. резать и тушить в 


Протереть че 
4 ? рез сито. Мякиш 6 
0, ам чить в молоке, отжать, протереть через 
„соедини морковным пюре, доб › 
ОЕ орков ре, добавить пшеничную 


____ Морковь нарезать на небольшие кусочки и тушить с 
молоком до готовности. Яблоки очистить и вместе с 
морковью пропустить через мясорубку, затем соединить с 1 
манной крупой, сахаром и сырым желтком, добавить 8 
растопленное сливочное масло и взбитый белок. Все это. 
| слегка вымешать, выложить в формочку, смазанную 8 
маслом, и на пару довести до готовности. Суфле подавать 
<р к столу с маслом. \ 
Е. На 2 моркови —2 яблока, 50 г сливочного масла № 
| яйцо, | ст. ложка сахарного песку, 1 ст. ложка манной 
крупы, 1/5 стакана молока. Б 


Бабка морковная с зеленым горошком 28 


Сырую морковь очистить, нарезать кубиками, смешать 2% 
— с консервированным зеленым горошком и пропустить 29 
через мясорубку. В массу добавить манную кашу, яйца» р 
соль, сахар, размешать и уложить в форму, смазанную 
сливочным маслом и посыпанную сухарями. Сверху также В. 
__маватымаслом; посыпать сухарями. Выпекать в духовом ш 
° шкафу до готовности. Перед подачей к столу полить 
етаной. 
Е ае 
Е з : манной крупы, 1 Стат 


молока, 2 ст. ложки сухарей, 1 с а 
така и 
р по вкусу. 5 ікан сметаны, соль". 


‚яйца и половину взятого по 
с молоком, хорошо взбить в 


рецептуре сахара — 
линчики. Мелко нашинкован | 


ени ком и вып Е 
Ю морковь 


+ 


‚ 1/3 стакана сметаны, толч 


-Очищенную морковь нарезать мелкими кубиками“ 
тушить в молоке с маслом до полуготовности, ем. 
Е' ° добавить в нее изюм, замоченный чернослив, мед и 
ә тушить до полной готовности. Чернослив можно заменить _ 
4 курагой. Б 
Наз моркови — '/; стакана молока, 2 ст. ложки сливоч- 


ного масла, 2 ст. ложки изюма, '/› стакана чернослива, 
3—4 ст. ложки меда. 


Морковь с рисом 


Нарезать кружочками морковь, положить в посуду, 
добавить промытый рис, сливочное масло, залить молоком 
и припустить до готовности. При подаче посыпать зе- 
ленью. Посолить по вкусу. Можно сделать это блюдо 
сладким, добавив сахар (по вкусу) или мед (не более 
2 ст. ложек на 3 моркови). В этом случае зеленью посне 
пать не надо. 

На 3 моркови — 50 г сливочного масла, '/. стакана 
риса, '/› стакана молока, зелень и соль по вкусу. 


Морковь со сливками 


Сварить морковь в подсоленной воде (можно в подесла- № 
щенной), обсушить, затем слегка припустить в сливочном о 
масле. Залить густыми сливками. Если морковь крупная, 
ее следует измельчить, молодую морковь отваривают 


На 3 моркови — 1 ст. ложка сливочно 


к го масла, '/ с 
ок, соль и сахар по вкусу. | | 


Родина. репы — Европа и Азия, в частности Сибирь. У 
древних персов, египтян и греков этот корнеплод широко 


Египтяне кормили ею строителей пирамид. В Древнем 


ловий. Легенда гласит, что известный римский полководец 
Курий Дентат так любил репу, что всегда сам пек ее в 
золе. Когда воевавшие с римлянами самнитяне явились К 
Курию с предложением мира, он, занятый печением репы, 
сначала допек ее и лишь после этого приступил к 
переговорам. Особенно ценились сладкие сорта репы. 
Гораций и Виргилий даже воспевали их в своих стихах. Не 
довольствуясь собственной репой, римляне требовали от 
покоренных народов поставлять ее в качестве подати, Что 
способствовало еще большему распространению Этого 
корнеплода в Европе, особенно :по берегам Рейна: Во 
Франции ХУІ столетия репа уже представляла настолько 
важный продукт питания, что неурожай ее вызывал во 
многих местностях голод. Репу не только пекли В золе, но 
и варили, а также ели сырую. В ХУШ в. французский 
поэт Делиль призывал своих соотечественников: «Рядом © 
вашими цветами дайте место расти репе». ! В Англии репу 
долгое время не знали. Бе начали культивировать Е 
при королеве Елизавете Тюдор, причем до ПОЯВ 
картофеля репа с успехом заменяла Е) 


потеснивший ее овощ. Англичане ели не тол хора 
репы, но и ее молодые листья, напоминающ 


горчицу. Листья репы подавались как салат. ШЕ. 
На территории России репу сажали еще до Ва 
вия Великого Московского княжества. 
фигурирует в одной из стариннейших 
Тосадил дед репку...» Вырывали репу на 1 та 
‘ябре, день вырывания именуя репорезо а 
обытия и возникли старинные шод и 


‹ видно мужику по ре 
на Руси была В 
И, н | 


а» 
а С 


культивировался, но считался пищей рабов и бедняков. 


Риме печеную репу употребляли представители всех сое 


а 1 


м Еп 
о 


\ 

кли пироги с репой на постно 

| Масле, подавали ее к рыбе и мясу, даже делали из не 

Квас. рецепт которого до нас не дошел. ЕУ 
А вот брюква, корнеплод столь же древний, как и | 

репа, на Руси была мало известна, и у нас ее почти не 


употребляли вплоть до ХХ в. Родина брюквы та же, что и 


У репы, и разводили брюкву в тех же странах, что и репу. 
Но брюкве не 


повезло. Если репу в Древнем Риме не 
гнушались подавать на обед императору, то брюквой 


пренебрегали даже бедняки. Она использовалась как корм | 
для скота и средство от подагры. Постепенно, уже в | 
период средневековья, брюква распространилась в Европе 
как вполне съедобный вкусный овощ. Особенно ее полю- 
били в Германии. Один из сладких сортов ‘брюквы был | 
любимым. овощем Гете. Если у нас вряд ли найдется 
человек, не знающий сказку про репку, то у немцев столь ( 
же популярна сказка о брюкве и горном духе Рюбецале, 
неправильно переведенная на русский язык словом «Ре- 


-. 
7 


ежедневных кушаний. Пе 


посчет» (вместо «Брюквосчет»). Эта ошибка при переводе 
объясняется сходным звучанием слов «репа» и «брюква» в | 
немецком языке: брюкву немцы до сих пор называют 
белой репой. В Англию брюква попала лишь в ХУТ в., но 


очень быстро наряду с репой сделалась привычным 
продуктом питания. 
В настоящее время брюква настойчиво культивируется 
и у нас в стране, хотя широкого распространения до сих `` 
пор не получила, несмотря на редкую неприхотливость- в. 
Этот корнеплод прекрасно выдерживает осенние и весен- 
ние заморозки (до минус 8° С), может давать хорошие Е 
урожаи на глинистых почвах, осушенных болотах, торфя- 55 
никах. Высевая брюкву, почву готовят так же, как под 
картофель. Убирают свеклоуборочными машинами. Ботва 
брюквы идет на силос, а корнеплоды хорошо сохраняются 
всю зиму. Различают кормовые и столовые сорта. 
Репа— родная сестра брюквы, она, кстати, легко с ней 
_  переопыляется, но гибридные растения непригодны для 
возделывания. О репе можно повторить почти все сказан- и 
ное о брюкве. Вегетационный период у репы всего д 
60 дней, т. е. вдвое короче, чем у брюквы. В средней | 
полосе нашей, страны это дает возможность сеять репу в 
ва срока: ранней весной— для летнего потребления и в. 
нце июня— для зимнего. 


1 содержатся витамины С и РР, немного в 


іатки, эфирные масла. По содержанию в 
ва превосходит все виды корнеплодов 
ахаров. Наконец, в репе и брюкв‹ 
также магний, фосфор, железо. 


При тепловой обработке брюква приобретает специфический з 
(«на любителя»), поэтому в набор овощей для супов, которые обладают. 
тонким ароматом, ее следует добавлять осторожно, в строго ограничен > 


ном количестве. 
Нельзя хранить вареную '`брюкву больше трех часов, так как поеле 4 


этого срока в ней почти полностью разрушается витамин С. Е. 
В сыром виде брюква и репа горчат. Чтобы удалить горечь, их перед ий 
тушением или запеканием предварительно обдают кипятком. к. 


Репу и брюкву варят в подсоленной воде (10 г соли на Їл воды). 8 
При обработке репы и брюквы следует пользоваться ножом из 


ыы Ею 1 ЕВ 


< нержавеющей стали, так как витамин С разрушается от соприкосновения 
с железом. Е. І 
Чтобы суп-пюре из репы имел необходимую густоту; его Можно 1 
заправить размоченным в бульоне мякишем белого хлеба, протертым › 1 
через частое сито. (8 
Некоторые кулинары рекомендуют перед отвариванием довести 1 
неочищенную репу в воде до кипения. срезать зеленые верхушки и лишь | < 
после этого варить в новом подсоленном кипятке до ПОЛНОЙ ГОТОВНОСТИ: й 
Очищать от верхней кожицы в отваренном виде. ; 
Вареную репу легче очистить от кожицы, пока она не остыла» К 
Репу некоторых сортов перед припусканием отваривают В кипящей = К 
воде в течение 5 мин для удаления горечи. `8 С 
р П 
в 
Рецепты | 2 
с 
Салат овощной с репой с 
Вареную репу нарезать ломтиками, отваренную ЦВ 
‚ную капусту разделить на мелкие кочешки. Я ф 
помидоры и свежие огурцы нарезать ломтиками. Перем о 
шать подготовленные овощи © консервированным зеле С 
горошком или консервированной фасолью и © ме п 
нарезанным зеленым салатом, заправить сметаной ж 
| майонезом, солью, перцем, сахаром, зукеусом. аа р 
горкой в салатник. Оформить дольками яиц, 8 


ов, зеленым салатом. 
Ха 2 репы —1 небольшой кочан 
ого салата, 1 стакан 
пка (или 
4 яйца, °/4 с 

: ЕЈ 


цветной | 
консервиро 


Вареные морковь, брюкву, картофель нарезать к би 
ми, добавить консервированный зеленый горошек, лом 
ки соленых огурцов и мелко нарезанную зелень петрушки 
Можно картофель полностью заменить брюквой. Овощи 
заправить майонезом, солью и перцем. Положить салат - 
горкой в салатник, по сторонам горки положить маслины ~ 
(без косточек) и крутые яйца, нарезанные дольками. 
Можно петрушку заменить мелко нарезанной зеленью - 
эстрагона или смешать эстрагон с петрушкой в равной = 
пропорции. Вместо петрушки можно использовать и ли- ^ 
стья зеленого салата. е. 

На 1 брюкву — 1 морковь, 1 картофелина, 1 стакан ; 
консервированного ЕАО горошка, 2 соленых огурца, х. 
1 стакан маслин, 4 яйца, !/; стакана зелени петрушки, 
] стакан майонеза, перец и соль по вкусу. 


Суп-пюре из репы - зё 


Репу вымыть, в неочищенном виде довести в воде до 

та. а кипения, снова вымыть, срезать зеленую верхушку, очи: 
| стить репу, нарезать кусочками, залить водой (чтобы едва 

1 покрыла репу), разварить, горячую протереть сквозь сито, Ч 
Е. всыпать поджаренную муку, хорошо размешать, вскипя= ый 
тить. Развести по вкусу мясным бульоном и еще 205 ет 
прокипятить. 
На 4 репы — 1 ст. ложка пшеничной муки, 1 ст. ложка 
сливочного масла, мясной бульон. 


Суп-пюре из репы с картофелем и капустой 


Отварить в подсоленной воде отдельно репу, карто- _ 
фель и капусту (белокочанную или цветную). Овощи — 
откинуть на сито, протереть. смешать друг с другом. 
©твары, в которых варились овощи, также соединить и. 
олученной смесью разбавить овощное пюре до получения 
тельной консистенции. Можно заправить суп-пюре. 
размоченным в бульоне мякишем белого черствого хлеба, 

ого сквозь сито, и сметаной. При подаче к сто. у 


рошо положить немного протертого консервированн 
горошк 


а тофелины, 2 небольшог 


уп молочный с кабачками, репой и вермишелью › 


Репу нарезать брусочками длиной 3—4 см, шириной 
около 1 см, лук-порей (белую часть) нашинковать, овој 
С все вместе спассеровать на жире, положить в кинящее | 

молоко, разведенное водои (в равных частях), довести до 
кипения, добавить кабачки, нарезанные брусочками, вер. | 
мишель и варить до готовности. Перед окончанием варки 
положить нарезанную и предварительно отваренную ове 
кольную ботву. 
На 2 репы—'/5 л молока, по 50 г кабачков, лука-порея, 
А свекольной ботвы, 2 ст. ложки вермишели, | ст. ложка 
и сливочного масла, соль по вкусу. 


Молочный суп из брюквы 


Брюкву вымыть, положить в кастрюлю © ХОЛОДНОЙ 
водой, довести до кипения, вынуть, мелко порезать, снова 
опустить в кастрюлю с кипятком. Всыпать гречневую в 
крупу, добавить нарезанный сырой картофель и сливочно® 
масло, посолить. Когда брюква почти сварится, влить» 
молоко, вскипятить и на слабом огне довести до готовноз 
сти. 

На 3 брюквы—4 стакана воды, '/> стакана гречневой 3 
крупы, 5 картофелин, 100 г сливочного масла, 6 стаканов и 
молока, соль по вкусу. Г 
Е с 

7 Окрошка с репой 


У 


Вареные и охлажденные репу, цветную капусту, Морз 
ковь, а также свежие огурцы нарезать мелкими кубиками“ 
стенни о марезать и размять ложкой, добавив { 

| ‚› чтобы он сделался мягким и дал сок. 

о вкрутую яйца очистить, отделить белки О 
растереть О а арубить мелкими кусочками, а желтки 
в о. Растертый зеленый лук соединить С 
002 ками, сметаной, сахаром, солью, все Э 
ремешать, развести квасом, положить на езанные еп} 
овь и цветную капусту Шри подаче наа а ОлоЖИТ 
шку нарезанную зелень укропа. ола 
епы— Ил хлебного кваса, '/> небольшого к 
орковь, 2 свежих огурца, 1; 
н ложки ‘сме 


Теда 


ме ооа, — 


Брюква, фаршированная мясом 


+ 


Брюкву очистить от кожицы, вымыть, опустить в е" 
соленый кипяток, дать закипеть один раз, вынуть, срезать. 
верхушки. Чайной ложкой вынуть середину в брюкве, 
заполнить ее приготовленным фаршем. Для приготовления 
фарша порубить говядину, добавить намоченную в воде 
или бульоне и слегка выжатую городскую булку, желтки; 
А перец, соль, натертую на терке луковицу, растопленное 
р сливочное масло и сметану, все хорошо перемешать. К 
Э: начиненной фаршем брюкве приложить срезанные вер- г 
а хушки, перевязать накрест ниткой, сложить в кастрюлю и $ 

Н залить бульоном или просто водой. Варить на медленном 
огне, пока брюква не станет мягкой. Тогда заправить 
мукой, растертой со сливочным маслом (1 ст. ложка), и 
дать прокипеть один раз. 1% 


На 6 шт. брюквы — 800 г говядины, 1 булка, 2 желтка, 
| 4 стакана бульона, 3 ст. ложки сметаны, І ст. ложка муки, 
й | 150 г сливочного масла, 1 головка лука. 


за 5 о 
10 Репа, фаршированная рисом или манной крупой 
зе Репу очистить от кожицы, залить холодной водой, 
ТЬ варить до мягкости. Вынуть середину и образовавшиеся 
чашечки заполнить рисовым (или манным) фаршем, посы- 
0- 

пать тертым сыром, полить растопленным сливочным 
й маслом и запечь. Подавать со сметаной или со сметанно- 


томатным соусом. 
ОВ 24 Для рисового фарша рис перебрать, промыть, обсу- 
21 шить. Очищенный репчатый лук мелко нашинковать, 
поджарить на масле, добавить подготовленный обсушен- 
ный рис и, помешивая, все вместе поджарить. Когда рис 
побелеет, влить бульон, кипятить несколько минут, на- 
крыть ‘крышкой, поставить в духовку и довести до 
готовности. В готовый рис добавить рубленые вареные 
яйца, рубленую зелень петрушки или шинкованный укроп. 
Для манного фарша манную крупу всыпать в сотейник 
А. с растопленным сливочным маслом и, помешивая, поджа- 
рить. Залить молоком или бульоном и заварить, непрерыв- ч 
но помешивая. Бульона брать столько, чтобы крупа; к“ 
°— только набухла. Готовый фарш заправить в. зе- 
д _ - ленью и солью. 
На 3 репы— 1/2 стакана сыра. (голландского), 1 ст. лож= 
ого масла, !/; стакана сметаны. Для рис 
стакана риса, '/› стакана репчатого лука, 
© Иа 15 о Па ЕО аша 2 


шированная творогом 


„Ы _Брюкву очистить, отварить, разрезать пополам и ложь 
Ч гов “сделать в каждой половинке углубления, чтобые 
"ё получились чашечки. Творог про ре смени С манной 
| крупой, сахаром, яйцами И мелко изрубленной, вынуто} 
44 из чашечек брюквои. Добавить оо взятого по 
° рецептуре масла. Фарш хорошо вымешать, заполнить иу 
чашечки, побрызгать маслом. Запечь в духовке и подавать а 
со сметаной. К 
Т На 3 брюквы— 150 г творога, | ст. ложка манной кру- 
пы, 1 яйцо, 1 ст. ложка сахарного песку, 1 ст. ложка а 


сливочного масла, сметана по вкусу. Я 


Репа, фаршированная яйцами | 


Очищенную репу отварить до полуготовности, © ниж 3 


ней стороны острой ложкой вынуть часть мякоти, придав 
форму чашечек. Вынутую мякоть репы мелко нарубить, а 
припустить до готовности и добавить к ней мелко рублен- р 


ные яйца. Этим фаршем наполнить чашечки так, чтобы он 
выступал горкой, посыпать тертым сыром, сбрызнутБ 
маслом и запечь. Соус сметанный с томатом и луком 
подать отдельно или подлить при подаче на тарелку © 
репой. З 
На 4 репы —3 яйца, 2 ст. ложки сливочного масла» А 
1 стакан тертого сыра. 


п 
одготовить репу так же, как описано в предыдущем ІА 


" 


ковь припущенные 
дол 


ь и репу очистить, нарезатР а и о 
стить в небольшом количестве буль рить. Доведя т, 
масла. Перед припусканием репу ОШ’ вкусу, посы!! 
готовности, добавить сметану и сахар я Ками: Е 
зеленью. Подавать к столу можно С ного масла, < ст 


- На 2 репы — 2 моркови, 100 г Сливо Го вкусу. 
Я кана бульона, 1 стакан сметаны, сахар 
у. томатом И белыми 
ка Брюква, тушенная в сметане с 
грибами 
ь > 3 тешать С 
Брюкву очистить. порезать ломтиками, о паре 
очень мелко нарезанными белыми грибами р „пить В 
занным репчатым луком. Посолить и поперчить. У к Б Б 
сметане почти до готовности, Затем добавить томат 
ж- тушить еще 5 мин. 
дав На 2 брюквы — 5 грибов, 1 головка репчатого лука, 
ТЬ, 500 г сметаны, томат, соль и перец по вкусу. 
ен- 
он Брюква, тушенная с медом и орехами 
УТЬ Р 
сом Брюкву очистить. мелко порезать и тушить в сливоч- Ж 
ус ном масле до полуготовности. Затем добавить мед и Ж 
тушить до полной готовности. Посыпат ж Ў: 
›шать пој р НЕ Ь 
‚ла толчеными орехами. джареннымий 
ао На 3 брюквы — 50 г сливочно г 
Е го масла. 3 
о масла, з ч. ложки мё 


да, 3 ч. ложки орехов. 


Репа, тушенная с яблоками и изюмом 


Репу очистить, мелко порезать и т Г 
масле до полуготовности. Затем доба Ушить в сливочном 
порезанные ломтиками, изюм, сах ВИТЬ свежие яблоки, 
_ сти. > “Сар и довести до готовно- 
Ра На 2 репы — 2 ст. ложки анода 4 Ь 
14 стакана изюма, сахар по вкусу. ого масла #3 яблока, | 


вкусу, 


Подавая, о сладким соусом (молочным) 
—2 ст. ложки сливо“ ЫМ 
е Т. Тивок) | тного масла, °]; с 
кана молока (Илч г ‚ /2 городской булки, соль 1 
4_5 кусочков Сахара, /› стакана изюма, | желто 
ровочных сухарей. ок. 


духовку. 


== а 9 В 


3—4 ст. ЛОЖКИ пани 


пудинг из урюка, брюквы и творога 


° Брюкву нашинковать лапшой и тушить со сливочным |. 
маслом и молоком; когда брюква будет готова, положить " 
в нее манную крупу, сахар и размоченный, мелко нарезан- 
ный урюк; всю эту массу вымешать и охладить. Затем 
добавить протертый творог и взбитый белок, перемешать, в 
выложить в смазанную маслом формочку, полить маслом 
и запечь. Подавать со сметаной. | 
На 3 брюквы — 1 стакан урюка, 1 стакан творога, ^ 
А яичных белка, °/; стакана молока, 50 г сливочного має | 
ла,2 ст. ложки сахарного песку, '/, стакана манной крупы, 
3, стакана сметаны. 


ы г Ым лм з+чеч 


Репа в мясном соке с гренками 


Очищенную репу разрезать на дольки, погрузить на 
10 мин в кипящую воду, переложить из воды в посуду со 
сливочным маслом, добавить сахар, мясной сок и, пери? 
одически помешивая, припускать, закрыв посуду крыш- 
кой. К моменту готовности репы сок должен стать 
густым, как соус, а репа в сравнении с сырой должна 
принять более темную окраску. При подаче положить = 
о и тарелки горкой, а вокруг нее — гренки Из 
асас с ЕТ о сливочного масла, 2/4 стакана р 

- ки сахарного песку. 1 


и к РАО 


Репа в молочном соусе 


Очищенную репу нарезать ломтиками, припустить ВШ 
небольшом количестве воды с  Побавлением о. 
масла. Припущенную репу заправить отдельно приготов> 
ленным МолоЧным соусом, Подавать на сковороде или в = 
тарелке. ив 

На 4 репы 4 ст. ложки сл 
молочного соуса. 


ивочного масла, 1 стакана 
Брюква В сметане 


Брюкву; 
(15 мм), сва 


156 


очищенную от ОЗ 
рй куры зать 
ВИТЕ подсоленной" н о 


І 


е лаг. Заправить густой сметаной и прокипятить. с 
подаче посыпать измельченной зеленью петрушки 
укропом. 7) 

На 4 брюквы — 1 стакан сметаны, 1 пучок зелени пет- а 
рушки или укропа, соль по вкусу. 


й Брюква жареная 


Очищенную от кожуры брюкву нарезать широкими $ 
ломтиками толщиной 10 мм. Перед жарением посыпать у. 
мелкой столовой солью, перцем и запанировать в пшенич= 
ной муке. Обжарить ломтики брюквы с обеих сторон в 
топленом или подсолнечном масле до образования румя-_ 
| ной корочки, довести до готовности в духовом шкафу. г 
| Подать в горячем виде со сметаной или соусом сметанным 
\ с томатом и луком, посыпав измельченной зеленью = 
| петрушки или укропом. 

На 4 брюквы —2 ст. ложки пшеничной муки, 2) (ет. 
ложки топленого или подсолнечного масла, °/; стакана 
сметаны (или соуса), соль и перец по вкусу, 1 пучок 
зелени петрушки или укропа. 


Е я 


Брюква, запеченная с яйцом и тертым сыром 


Очищенную от кожуры брюкву нарезать небольшими 
ломтиками или кубиками, припустить или пожарить со 
сливочным маслом до готовности. Положить ломтики 

| брюквы ровным слоем на противень. Сырые яйца „хорошо 
| смешать со сметаной и тертым сыром. Этой массой залить 
подготовленную брюкву. Запечь в духовке. При подаче 
посыпать измельченной. зеленью петрушки или укроод г) 
А На 4 брюквы— 2 ст. ложки сливочного масла, 2 яйца, 
|› стакана сметаны, !/› стакана тертого сыра, 1 пучок 
укропа. Г 


Брюква с яблоками 


1 

+ бт 2 стакана сметаны, 2 
« ь 
арного песку, 1 ст. ложка пшеничной 


Ф 
Г 


Родиной редьки считают Египет и Китай. О культи сел 
ровании редьки в Древнем Египте говорят надписи в че 
пирамиде Хеопса. Изображение этого корнеплода в реча- Р 

р ется на развалинах Карнакского храма. Из семян редьки в ей 
Египте приготовлялось широко распространенное в древа рас 
нем мире растительное масло. Независимо от Египта, ред 
такое же масло производили и древние китаицьв Из ств 
Египта редька попала в Превнюю Грецию. В дни праз- ски 
днеств, посвященных Аполлону, греки приносили в дар к. из 

н его алтарю изображения трех главных, по ИХ ПОНЯТИЯМ; 
корнеплодов — редьки, свеклы и моркови. Характерно, то су 


редька при этом была непременно золотой, свекла 
серебряной, а морковь — оловянной. гер 
Сок редьки издавна слыл целебным, причем медики | го 
самых различных времен и народов пользовались ИМ более Е" 
или менее одинаково: для правильного функционирования, 
кишечника, для укрепления волос и от кашля: Очень 
просто приготовляли из редьки микстуру в России: б 
крупную редьку, выдалбливали середину, заполняли 


ренных ад пеплом, готовят суп 


дом и образовавшийся сладкий сок давали пить больному чел 
Р В Россию редька попала не от греков, а ов народові др 
АД Коил как обязательный компонент а ст 
редьки оса самых древних русских кушаний. * те 
И т древнеишее народное лакомство" 1 ух 
вали на спицы а корнеплод тонкими ломтиками, нани ко 
ась высушивали на солнце, затем 202 хр 
Е тои, получив редечную муб З: 
и ности. До загустения, прибавляя туда рё | к 
ости, . 

С 00 опригодна для приготовления В х 

мер, РЗ Ушанья с вареной и жареной р Ф 

по некоторых областях Франции из Ло ра 

р 


ъ 
= 
х= 


г 


т Е) 


сравнительно невелики (в зависимости от 
сой всего лишь 200 г каждый, а иногда достиг 
фантастических размеров и массы (одна редька мож 
есить до 16 кг). По длине вегетационного периода сорда ў 
редьки делятся на скороспелые, используемые в летний — 
период, и поздние —для осенне-зимнего потребления. 
Редис — ближайший родственник редьки, но происхож- 
дение его более позднее. Есть основания полагать, что он 
появился лишь в средневековой Европе в результате 
селекции. В отличие от редьки редис бывает не только 


Х на черным и белым, но и коричневым, лиловым, серым, 
еча. розовым, красным. Нарядным редисом хорошо украшать 
ив закуску, красиво разложив его на блюде. Редис нежнее 
древ. редьки, легче усваивается организмом. В СССР широко сощ 
ипта распространена как грунтовая, так и парниковая культура 
И | редиса. Растение влаголюбиво — при длительном отсут- 
СЩ  ствии осадков грунтовые посевы необходимо систематичне: 
праз 4 ски поливать. Особенно ценен редис тем, что он первым 
дарк. из овощей появляется весной. І 
ГИЯМ, Хрен употребляется как пряность в свежем, а иногда в З 
з ТО сушеном виде. Хрен тем острее, чем он старше. Кстати, 
‹ла— это единственный из корнеплодов. который к старости не 
теряет своих поклонников: в пищу используются не к 
едики только однолетние, но и двухлетние корни. Хрен — 6 
более прекрасная, повышающая аппетит приправа к мясу, рыбе у 
няя, и другим блюдам. Острый вкус и запах хрена при желании рУ 
вана можно смягчить, смешав тертый хрен со сметаной. 
Очень Несмотря на сравнительно широкое распространение в К 
брали современной Западной Европе, хрен до сих пор сохранил 


свое древнерусское название, которое происходит от 
древнефризского слова «крен» — запах. Этот овощ культи- 
вируется в Сибири, на Дальнем Востоке и юге нашей 
страны, хорошо растет на солончаках, отличается удиви- 
тельной живучестью (где он однажды разросся, там его 
уже трудно вывести). Достаточно малейшего кусочка 
корневища, чтобы он вырос снова. Правда, в диком виде 
хрен обнаружен не только в России, но и в ряде стран 
падной Европы (во Франции, например), однако он по 
у считается исконно русским, так как в других 4 
пейских странах долгое время не культивировался. В р? 
в. его начали разводить немцы, а в ХУІ ли 
и англичане, причем последние долгое время > 
| лишь как растение лекарственное. = 
ходство вкуса хрена и редьки эти ов 
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му студню и 
. н ак традиционно 39:0 
менная приправа к тому поросенку. 


ный стружкам й и положенный на кожу хрен оказы и т 
а аздражающ рубл 
Ы такое же-р ой медицине он издавна использовал Ом 
Поэтому в А натертый, смешанный с молоком хр и Р 
` при простуде. адывали к своим щекам в виде примо ложі 
модницы т В орят, косметической маски. Несколь зеле 
ра Я примочкой — И естественный румянец 06 | 

минут с та І 
печен на целый вечер. Ў Е Ред 

се и хрене содержится много солей калия (в 100 Г) 

а. в 100 г хрена 579 мг), кальция и витамина С. Правда, хрен › С 
редьки 357 мг, в /% питательных веществ не имеет существенного. наст 
как ик ам употребляется в крайне незначительный количе- | и ук 
к приправа В редьке и редисе много не а пектиюв и | посі 
аи т обладающих бактери. 

ного фитонцидов, © ри- | 
веществ, в хрене обнаружено м | руш 
цидным действием. | 1 
. ног 
0 солі 


ХОЗЯЙНЕ Б 
| НА ЗАМЕТНУ В с 


Корни хрена быстро высыхают и становятся вялыми. Поэтому перед 1 ] 
чисткой их следует опустить на 5—6 ч в воду. Е. 
Чтобы натертый хрен не потемнел, его сбрызгивают лимонным 3 
соком или уксусом и перемешивают. | итал 
Корень хрена лучше всего выбирать длиной 20—25 см и толщиной а 


2—3 см. Поверхность его должна быть ровной и светлой, а мякоть 
‘белой. Е 


|} Хрен хорош как приправа к любым салатам из сырых овощей: к (ант 
____ Чтобы овощи, засоленные в открытой посуде, не плесневели, повер цед 

ао 70 кладут нарезанный стружками хрен. -$ 

ў ее вкусен розово-красный редис с белым кончиком. Р 
т вянет и портится, хранению не подлежит. Е К Са! 

я — белая редька Й острая _ 

хруслая черная редька. _ ред конической формы, менее р Е 

“алаты из редьки м =. 

ожно зап 2 м, слег 
| а на растительном аг правлять репчатым луком, Е. И 
а: Ы едьку во влажном песке ; 2 п. рас 
. можно сохранять в течение всей ЗИМЫ а 
Я (‹ 


ошо п 5 

Е З редьку. Положить 

СПИ ре жить на сито или об 
м т 


салатник, украсить зеленым салатом и посыпать ‘зеленью 
петрушки или укропом. Тертую редьку можно заправить `. 
рубленым репчатым луком, пассерованным на раститель- ^ 


ном масле. 
чк На 2 редьки — 1 ст. ложка растительного масла, 1 ст. х 
ЛЬ ложка 3%-ного уксуса, 1 головка репчатого лука, салат, 
обес зелень и соль по вкусу. 
е 100, Редька со сметаной 
вец Очищенную и промытую редьку разрезать на части и 
Количе настрогать желобковым ножом. Заправить солью, сахаром 
НОВЫХ и уксусом. Положить горкой в салатник. Залить сметаной, 
актери. посыпать мелко нарезанным укропом или зеленью пет- 
рушки. Блюдо можно украсить зеленым салатом. 
На 2 редьки — !/; стакана сметаны, 1 ст. ложка сахар- 
ного песку, 1 ст. ложка 3%-ного уксуса, салат, зелень и 
соль по вкусу. 
Салат из редьки с яблоками 
му перед Редьку и морковь тшательно вымыть щеткой, очистить 
е и натереть на мелкой терке. Очистить, натереть на терке и 
Моны Е смешать с овощами яблоки. Массу равномерно переме- 
‚олщиной шать. Добавить растертый со’свежей цедрой чеснок, влить 


Мякоть лимонный сок. Вновь перемешать, чуть-чуть посолить. 
На 2 небольшие редьки — 2 средние моркови, 2 яблока 


ощей о (антоновка), 6—7 зубчиков чеснока, '/› лимона для сока и | 

и, ПОВЕ? | цедры, соль по вкусу. 
| 9 А 

аит. 1 Салат из редьки с грецкими орехами 

острё? | 


Е Редьку и морковь тщательно вымыть щеткой, очистить 
слег" `В и натереть на мелкой терке. Грецкие орехи и чеснок. 
о в ступке. Все смешать, влить лимонный сок, 
и. о вкусу, свежую цедру растереть и ввести в: 
ще раз перемешать. 
а 2 редьки (желательно красных) — 2 моркови, 


125 грецких о ехов, 
р 1 лимона для сока и Ь х 
цед = Й 
т Ков чеснока, соль ры, 8 зубчи к. 


Е, Б. 


л; редиса с яблоками | "2 
Евино анными огурцами | 


ом и маринованным огур 


ень, зеленый лук. Пос я 
майонезом. “Этот Сала сала 
бъгав как превосходной за ст 1 
ть испол оров или сладкого 2058 2 жи 
ван та! -2 крупных зоока, головка репча, о. 
(а = я „> 
| 300 г ре ОРанных огурца, = ст. ложки рубленов В 
—_ того лука, 2 мар а ложка рубленой зелени петрушки ИЛИ 5 
б зеленого Лука, ана сливок или майонеза, соль по вкусу весен 
укро!а, |, стак 
ом Ро 
масл 
АЗ Сание середи 
Белый редис ОЧИСТИТЬ от кожицы И 1 %лишнеи зелени, огурцР' 
оставив несколько веточек. С красного редиса па ми, Ме 
снимать. Для оформления взять несколько штук красного кружкі 
редиса, надрезать кожицу в виде лепестков, придав форму подаче 
(розочки. Шодготовленный редис пол ужить на 20 мин в ну, СЛ 
холодную. воду. Можно подать в салатнике с мелко рой. № 
наколотым пищевым льдом. Красиво оформленное масло На 
положить на отдельную тарелочку. р сте 
р 2 яйца 
Салат из редиса с яйцом в сметане соль У 
Наре й Ва 
оо или красный редис (белый реди варені 
5 6 
(белый редис. с иетить от кожицы) тонкими ломтикаий ванны 
\ солью. от наискось), заправ сметаной © солью 
‚ Положить редис ть перец, сахар, уксус по ВКУ9 горкој 
; сваренными вкрутую ее горки в салатник, Украси кружс 
зеленым салатом и Ба нарезанными дольками яйцами раскл: 
М. 400 г релиса о укропом. С ет 
Б Ех В 
ПО вкусу. Ц, стакана сметаны. УКрОй И 
Сал о 
и: редиса с ог Кро 
П ГУрцами в Ч 
Риготовить, сметане 
выше, но И оформ О» 
мил добавит и ИТЬ алат тат 0 Очи 
омтиками, ищенные < 1 Так же, как описа ц 
На 300 оГУрцы, ү; ки: Ный 
сметаны Г редиса С 1 р Е нарезанные тон . коли 
5 Укроп И ў Свежий А х 
4 у’ И 
н, ЛЬ по вк, УРрец, 4 яйца. 2/, стакава вару 
Салат из цвет Кусу, Тази зелер 
Ной к ) Разве 
< к 17) едиса под 
Одготовленн, ки. т ть 
‚ ИСННЫЙ лож Хладит н 
\ 6007 В ь, разделить ны 


салатник; доб УЯ 


о зеленого лука, 
$ На 350 г редиса — 1 небольшой кочан цветной капусты, | 
оски оливкового масла, 1 лимон для сока, 4 ст. 


т. ло 
Е а рубленого зеленого лука, соль, перец и сахар по 


вкусу. 
Весенний салат с редисом 


Вокруг нарезанного салата, уложенного горкой на 


1 зеле середину салатника, расположить кучками овощи: свежие 
А; 


огурцы, редис, вареный картофель, нарезанный кружочка- 


›ж | 

кра ми, мелко рубленный зеленый лук. В центре положить 

ТА фа кружки вареных яиц, украсить листиками салата. При 
Орм) подаче овощи слегка посолить. В соуснике подать смета- 


ле с 
М МЕ ну, слегка заправленную солью. перцем и сахарной пуда 
мелко рой. Можно этой сметаной полить салат вокруг горки. 


ое масло На 10 шт. редиса—2 картофелины, 1 свежий огурец, 
"5 стакана салата латук, 1 ст. ложка зеленого лука, 
2 яйца, '/> стакана сметаны, | ч. ложка сахарной пудры, 

соль и перец по вкусу. 
Вариант. Редис, огурцы, салат латук, зеленый лук и 
й реди вареный картофель нашинковать и смешать с консервиро- 
мтикам ванным зеленым горошком. Заправить салат сметаной, 
таной С СолБЮю: перцем, сахаром и уксусом. Подать в салатнике 
э вкус горкой, оформить дольками сваренного вкрутую яйца, 
краси кружочками редиса. Использовать приведенную выше 
"ша т добавив консервированный зеленый горошек 

е 2 стакана) и 3%-ный уксус (1 ч. ложка). 


Окрошка мясная с редисом 


А 2 доное, порезанное кусочками вареное мясо и 
°нный нарезанный дольками редис перемешать. Зеле- 
` Тонко нашинковать и растирать с небольшим о 
зом соли до тех пор, пока не появится сок. Яйца 
Утую, нарубить. В сметану положить яйца, 
> горчицу, сахар, соль, хорошо перемешать и 
ом. В полученную смесь добавить остальні 


. исом Ь 
Зы ощная С Ре сли? й 
окрошка о в кожуре. Морковь Очистить «ИГ гь 

К тофель С ОВОЩИ охладить и нарезать мелкиу зали оф 

г отдельно. Лук нашинковать И растирать Е кар. 
кам ом соли до тех пор, пока не появи р На 

би И личество ГОТОВИТЬ так же, как мясную Л) 
небольш окрошку ЕГ о) р а бУ 
сок. В остальном о кваса — 8 ШТ. редиса, = картофели Н метан 

На фл Ты 1 морковь, 2 ст. ложки зелено. О воч 

ны, 1 свежий 2 НЫ, 2 яйца, 2 ч. ложки сахарного с 

1/5 стакана -ОЈ вкусу. 

лука, ВС горчицы, соль по ВК} н 
песку, П. ложка р жар 
. раз 

Салат с хреном ИС 

„рена тщательно вымыть Й р 
О и е 
очистить, натереть на мелкои ЕВН: А. Е. Е ЫТЬ, залить 
очистить натереть на терке и смешать ощами, посый: 

Свежую цедру растереть с сахарным песком, влить винегр 

лимонный сок, ввести в овощную массу, чуть-чуть посо- На 

лить. Все хорошо перемешать. , ложка 
На ‘> корня хрена—2 моркови, 2 яблока, /2 лимона 11 стах 
для сока и цедры, 1 ч. ложка сахарного песку, щепотка 

соли. 

" Соус : 

} Салат из трески с хреном Очі 

| затем 
Сваренную 

’ тофель и К тю треску нарезать кусочками. Кар кипят 

положить натертый Еца нарезать ломтиками. В миску Добави 

Смешать с нар Рен, добавить майонез, соль, УКСУС Холод 


цат украсить кусочками огурц 
М луком и веточками зелени 


На 500 
Е 5 треск 
лин, 4 ог И—1 стакан 
Е н е" 
стакана Урца, 1 стакан о Отого хрена, 9 картоф 


РУбленого зе 


а, 4 ч. ложки уксуса» # 
1906) вкусу. УК 


КИ, соль 
а, 1 пучок зелени петруй 


го со се 6 
к 
Нки а, смазанного сливочным 


ИОН Натертый на терке ХР 

Дый ря Куски сырой рыбы В 
Д тертым хреном. Зал а | 
небольшого количеС 1 | 
в течение 1 ч, закра 
Ы не помять рыбу" 


< 


ульона, добавить в него сметану, нагреть до 
зести муку, смешанную с маслом, прокипятить, 
6 тушить 20 мин. Подать с отварным 


залить рыбу и Ав зеленью. Так же можно приготовить 
картофелем. посыпав х 
т 250 г трески — /3 стакана тертого хрена, 1 1 стака- 
на она, 1 десертная ложка уксуса ао [3 и“ 
сметаны, 1 Ст. ложка пшеничной муки, 2 ст 
сливочного масла. соль и зелень по вкусу. 


Жареная салака с хреном 


Разделанную салаку запанировать в муке и пожарить 

ь щеки на растительном масле. В уксус Добавим сел сахар и 
вымыть тертый хрен и нагреть до кипения. затем смесь охладить и 
залить ею жареную салаку. Подать в холодном виде, 

овоща посыпав зеленью. На гарнир можно предложить [6):107000 (927 


ӘМ, ВЛ винегрет. 

чуть посо На 250 г салаки—'/. стакана тертого хрена, [1 ст. 
ложка пшеничной муки, 2 ст. ложки растительного масла, 
[> лимона 15 стакана уксуса 3%-ного, сахар, соль и зелень по вкусу. 

у. щепотка 


Соус хрен с уксусом 


Очищенный и промытый хрен измельчить на терке, 
| а порубить ножом. положить в посуду, залить 
Ка? ом, закрыть посуду крышкой. Когда х 
ками, К оо зак да хрен остынет, 
| ным и рыбным блюдам. 
2 стака : 
Е на тертого хрена — 1 /. стакана уксуса 


ного, 2 стакан: 5 
ое а воды, по 2 ч. ложки сахарного песку и 


Соус хрен со свеклой 


‚› как описано выше, но добавить 


о на мелкой терке свеклу: Такой 
м и рыбным студням, холодным 
жареной свинине. . ` вс 


‘ак ерт 
СЭ. 20го хрена — | свекла, 1/5 ст 
= ее оу по 2’ л сахарн 
ака 7 2) не ‚ложки сахарно 


я 


рному И заливному поросвн 
а также к ХОЛОДНОЙ рыбе 

3 стакана сметаны а, 
соли. › 10 


| ба 

у ному От! 

Е К оло ‘студию. 

› подаете ной синие, Йо хрена 
к Холи стакана 16 пово 
х) 


ки сахарного неску и 


мч, ло 


Масло с хреном 


в масло взбить в пену И смешать с хорощ 


(Сливочно | , е7 раст. 
5 элученную смесь намазывают 
и хреном. 1107: На 

протертым 
хлеб, сла 14 стакана тертого хрена 


На 200 г сливочного ма 


Хрен с яблоками 
хрен, а на крупной — свежи 


Натереть на мелкой терке 
Полается как изыекав 


яблоки. Все хорошо перемешать. 
ная приправа к мясу, птице. 
1 Р 
На 1; стакана тертого хрена › крупных яблока. 


Хрен со взбитыми сливками 


Тертый туем " 5 
етс СОЕ вое перемешать со взбитыми сливками. Пода: 
ау изысканная приправа. 
а 5/4 стакана тертого хрена — 1 стакан сливок. 


родино 
морье, Г 
территори 
НЫ, межд. 
до нас ИЗ 
частично 
что она 1 
Озириса. 
озные пр. 
зелени пе 
скорби пе 
стали ее 
навьючен 
зину с эт 
ванием, 
Древних 
раннего 
Начали 


ІК ИЗЫа 


Яблока, 


ками. 1% 


ивок. 


_ сбимволически 


Родиной петрушки считаются Испания и Среди 
морье, где она растет в тенистых местах ЗРО оаа 
территорий Африки дикие формы петрушки не оон н 
ВЫ, между тем первые сведения об этом растении доши 
до нас из Древнего Египта. Правда, там петрушка лиши 
частично воспринималась как овощ. Предание гласила 
чтотона выросла из крови убитого Горуса— сына бога 
Озириса: В память об этом событии устраивались религи- 
озные празднества, участники которых надевали венки из 
зелени петрушки. Отчасти подобное же значение овоща 
Скорби петрушка сохранила и у древних греков, которые 
стапи ее культивировать позже египтян. Вс гретить мула, 
Навьюченного петрушкой, или крестьянина. несшего кор- 
зину с этим овощем, считалось куда худшим предзнамено- 
ванием, чем перебежавшая дорогу черная кошка. У 
древних римлян петрушка была мало известна. в период 
раннего средневековья ее совершенно забыли и снова 
начали культивировать в Европе лишь в ІХ в. Но ее 
ооо в качестве обычного овоща еще долго 

рия, несомненно перекликавшиеся с древним 
м значением петрушки. 
Соком петрушки народ д 
Ран и воспалений, вызв 
мых. Ј 


ғ 


авно пользовался для лечения 


анных укусом ядовитых насеко- 


л имеет два вида: 
ОВОИ в пищу идет ботва, 
а корневой — крупные соч 
„Оба _ вида петру 
при 3 


нтября. Петрушка плохо переносит ; 
о се ` 
апреля д 


. Сух 

/ / нас петрушка ВОЗ у, 
к ойчива к холоду, У. а З. ке Лелываеи 
зато уст авным образом корневая. 


‚ НО ГЛ рнева 
ЗА И еоперей встречается в странах СРедизенн, 
и также в Швеции, Алжире, Египте, Эфиопия н. 
я 20 ире, 
На ей стране на Северном Кавказе. В 
р эффектный внешний вид сельдерей в Древнем р 
но культивировали как растение декоративное р 


Одиссее Гомер называет его (Зединон», |: С? Олестяциј 
Изящную, мелко изрезанную листву | сельдерея к. 
можно увидеть на капителях коринфских колонн. Пле. 
тевными из сельдерея гирляндами древние греки украша 
ЛИС свои жилища, венками из листвы сельдерея — свой 
толовы. Сельдерей тех далеких времен вообще нельзя 


назвать овощем, поск 


ольку его не ели. Правда, его охотно 
использовали как дл 


скарственное растение: разваренный 
ыы али к обмороженным местам, а выде 
В М из растения маслом лечили желудочные болезни: 
Е Р венных случаях кормили им лошадей = 
О 510 придает живое 06б ЛИ- 
28 ым о › вынос 
_вость и ‘быстроту. д животным особук 


ЛЯТЬ се а) а 
ЛИШЬ в ХҮ_хут льдерей как ов 


5 Да и то 
пользовать Е Д 
сель е 59 
в, дерей в 


м примкнул 
В 


5 Осси 
Разводили его ъ е Ввим. грекам, 
: роскошных о Лях ч сто 
а о деко Е А 
Е. овоща. Лишь в ХУП Укращалу о Ративных и во вра 
| , Корнев а с Льдере В. о Ратили венками из этог 
: ароматное и не я, в 


стоинства 
белых „8? Что оно самое 
ит Х к г 
корнеплода), череличных ом иво м лае 
варе че гот І 
(его использу Виде Добар А листьденнЫХ из этого 
‚украшение изысканных су еле в салаты) Вежем или 
листья на редкость красио › Так С И как,” И листовой 
В СССР наиболыш р у нежну оРативное 
рей корневой, тогда как в Бане "< Крученые 
‚ предпочтение отдается и ТА 
черешковому. Выращиваемый овому, Ч Азада Сельде- 
отличается холодостойкостью, У Нае а а в 
относился сельдерей, не сле 
зеленые листья. Их можно 
салаты. ; 


Ощ европейцы стали 
алеко не все. Первыми 
пищу немцы, только В 
и французы. Тогда жё 
› НО вельможи Екатери- 


Петрушку И 
4 месяцев, УЛОЖИ! 
прохладное местс 

Если зелень 
дней, необходим 


'чные бож 
м лоша 
бую вых 


пейцы 0 
се. Перв 


ерей выделяются среди овощей большим содержа 


_ Петрушка и сельд ‚ных веществ. Особенно богата 


м минералі 
соотношением Ш одержится 
аи Хоро веществами зелень петрушки, в 100 г ее содер 
саай Ь 
минеральн 


ния, 95 мг 
“ ` натрия, 85 мг магния, 
745 мг кальция, 79 м! т ествами, 
е с Е железа. Сельдерей Ер богат О в. 
фосфора, ях его больше (393 мг в . 

алия в корня» ее 
правда Я (в 100 г зелени петрушки — 150 мг, в СеЛБн 
овощах а, в них каротин, витамины группы В. Эфирные 
а и сельдерея придают им своеобразный запах и вкус. 
пе 


ХОЗЯИНЕ 
НА ЗАМЕТНУ 


Чтобы придать бульону аромат, надо положить в него корни 
петрушки и сельдерея, разрезанные пополам и поджаренные с [610 (9171 
стороны без масла. 

Петрушку и сельдерей (коренья) можно сохранить в Течение 
А месяцев, уложив в ящик, пересыпав сухим песком и поставив в темное 
прохладное место. 

Если зелень петрушки нужно сохранить на протяжении нескольких 


дней, необходимо сбрызнуть ее водой, полиэтиленовый 
мешочек и держать в холодильнике. 

Чтобы петрушка, сельдерей при ручной очистке не темнели, кожицу 
надо снимать тонким острым ножом. 

Чтобы уменьшить потерю витаминов, корнеплоды при варке следует 
опускать в кипящую воду и варить в закрытой посуде. Они должны быть 
покрыты водой не более чем на 1 см. 

Вода, в которой варились корнеплоды, содержит много питательных 
ов ее следует использовать для приготовления супов и соусов. 
ЕГ 025 ше ры корни сельдерея и петрушки, тем 

о аще В ор выделяют при тушении. 
о о 5 Корне едут пользоваться ножом из нержа- 
Е амин от соприкосновения с железом 


сли зелень петрушки или сельдерея завяла, опу 


положить в 


стите ее на полчаса 


шку, сельдерей 
вначале надо тщательно промы Бари гоа нЕ 
стить от 
нарезать соломкой 


Вдоль, а не поперек слоя). Тол 


Й взятой в количестве 20% к 
пересы сухой солью, В? к | 
и те А утрамбовать до получения рассола. Сверху 
ня я марлей и положить кружок с небольшим гнетом так, 
ень закрь 6 покрыта рассолом. Хранить в холодном помещении, у 
чтобы зелень Ва яйки имеют обыкновение выжимать мелко нарезан- Е. 
є рю д тем. как посыпать ею приготовленное блюдо. — 
ную пет | 


ф 

тный сок петрушки. Е 
— Однако при этом теряется ценный сок ру | 
| Г 


+ 


А 


При обработке корней петрушки следуе! вымыть их жесткой 
ав ок, но кожицу не снимать, в крайнем случае слегка поскоблить. 
Ш: Все корни петрушки для салата рекомендуется мелко натереть на 


терке. Е о 
=: Корни сельдерея моют жесткой щеткой в п} 
— срезают. 
Чтобы очищенные корни 
следует натереть лимоном или сбрызнуть уксусом . 
Шинкуя для салата сырой сельдерей, его надо постоянно сорывдис 
вать лимонным соком и перемешивать. иначе потемнеет. | 
ии Дия сохранения листьев сельдерея на зиму их следует хорошо М 
промыть, дать стечь воде, мелко изрубить, смешать с солью и, плотно 
Уложив в тлиняный горшок, сверху посьшать солью (на | кг листьев 2 
000 соли). Такая зелень хороша в любом бульоне, но следует помнить, я 
что бульон в этом случае почти не надо или вовсе не надо солите. с 


оточной воде, кожицу 0 С 


не потемнели и не потеряли вида, их 


Салат из бело Й 
Е. ой капусты с яблоками и сельде- 
я ` Очищенные яблоки нарезать ломтика 
нарезать соломкой длиной 5 см. Белокоч МИ, сельдерей в 
® тонко нашинковать, слегка подсолить и п ную капусту 
уу ми. Все это перемешать, сложить в НР ретереть рука- 

- сахар и полить уксусом. Салат подается а ие прибавить Бч," 
и вареным мясным блюдам, к жареной и паа Жарен д 
также как самостоятельное блюдо. ЭТварной рыб Кр: 

На 500 г белокочанной капусты — = асла 

й (листовой или корневой), 1 яблоко, атаба 


Г Л Ч стакан Б Сельд 
о о рея 
" , Б р 


Капуста брюссельская с сельдереем 5 
соу 5 "Зем 


[е тые кочешки брюссельской коа 
оленном кипятке на сильном огне в 

отдельной посуде 
тать мелко на 


ль в него брюссельскую 
и капусту можно посы- 
зарумянить в 


е чего положи 
В копить. При желани 
сверху сухарями, сбрызнуть маслом и 


Ы хо 00 г брюссельской капусты — 1 стебель м 

Й т. ложка пшеничной м я 

Й корневой), | ст. ложка | 

ам Ў | асла, 2 © 
уа стакана молока, 2 ст. ложки сливочного масле 


ложки сухарей, соль по вкусу. 


ряду а, Салат с сырым сельдереем 


т Корни сельдерея мелко нашинковать, сбрызгивая при 
ы С 5том лимонным соком, чтобы они не потемнели. Смешать 
и | блокам заправить растительным 
следует хы (С крупно натертыми яолоками, ап] у | Г | | в: Е 
солью и, а маслом или майонезом, добавить по вкусу соль и сахар. 
(на 1 т ка На 2 корня сельдерея — 2 яблока, 1 лимон для сока, 
сала 7 ст. ложки майонеза или растительного масла, соль и 
надо солт сахар по вкусу. 


Салат из сельдерея и картофеля с яблоками 


Очищенный сырой салатный сельдерей нашинковать 
соломкой. Яблоки (без кожицы и семян) и вареный 
картофель нарезать ломтиками. Продукты полить майоне- 

ном зом, перемешать, положить`в салатник горкой, украсить 
‚ веткой салатного сельдерея, ломтиками яблок, можно 


На 2 стеб 

ля е 
дани дор или 1, стак рового сельдерея —2 яблока, 1 поми- 
орет вкусу а вишни, /› стакана майонеза, соль по 
; 3 


Салат из ананаса и сельдерея 


2 


ри подаче положить 


7-ного, 1 ст. ло 


а 7% р: 


перец и соль по вку 


х 


\ картофель нарезать кубиками, листовой сельдерей | ру" 
вый 1 


инковать. Смешать продукты, заправить майонезом, Ж 
нашин пем, положить в салатник горкой,” вокруг я 
солью и перцем, И. я 
которой уложить ломтики вареної реной дичи в 

ли сваренного вкрутую яй 
Украсить салат дольками свареннс ГС руту ца мае а 
линами без косточек и салатом латук. | А 

На 200 г готовой дичи — 2 стебля сельдерея, І стакан ме 

спаржи, '/5 стакана стручков фасоли, 1 картофелина, 2 ст, 0 р 
6 > га у т у түр ет 
ложки майонеза, 2 яйца, | пучок салата латук, соль, перец Ее 


по вкусу, / стакана маслин. 


КОТЈ 
Помидоры, фаршированные сельдереем и ананасом Я 
Отобрать хорошие помидоры, удалить из них сок, ка т 
семена и часть мякоти. Мякоть помидоров протереть в те 
через сито и смешать с нарезанными листовым сельдереем сель; 
И ананасом. Заправить массу солью и перцем, добавить мелк 
майонези перемешать. Подготовленные помидоры напол- лимо 
нить фаршем. Помидоры положить на блюдо, покрытое 
листьями салата латук. ОЛА 
На 6 помидоров—2 стебля сельдерея, !/; небольшого т 
ананаса, |. стакана майонеза, | пучок салата латук, пере Кит 
и соль по вкусу. Кр Е 
стак: 
Каштаны, тушенные с сельдереем - ПОЈ 
Олҷ 
Очищенные ядра каштанов залить мясны 
добавить нарезанный соломкой пассерован М бульоном, 
| Соль и тушить до мягкости в течение 40 НЫЙ Сельдерей Кро 
закрытой крышкой, на слабом ива Е 


о каст 
залить красным соусом: и. „Готовые Као 
и прокипятить. Подавать, как отдела ашны Оре 
качестве гарнира. 05 блюдо пехам 
На 2 стакана каштанов 
на бульона, 1 ст. ложка с 
красного соуса, мускатный 


1 корень се 
ливочного 


орех, соль 


Льде 
масу Рея, и стака- 
по вкусу? стакана 


Бульон с сельдереем . 9 


Сварить мясной прозрачный бульон. 
после закипания добавить очищенные қор Рез И т 
| петрушку, сельдерей) и продолжать вари ЧЬЯ 

°— овощей. Готовый бульон процедить, разли» до М орко, 
°— чашки и подавать с пирожками. БВ, буовно 
на 2,5 л бульона—2 корня сельдерея, по Г у 
| и петрушки. > 


риный с сельдереем 


За 15 мин ДО окончания варки Кро и 
ть нарезанные ломтиками корни или вето ІК 
зави Когда бульон настоится, процедить его. Во время 
и. ая бульона на водяной бане положить сельдерей 
"е а усиления аромата бульона. Подавать бульон в чашках, 
К, И отдельно можно подать пирожки. | 
ч На Гл куриного бульона — 2 стебля сельдерея (листо- 


ВОГО ИЛИ корневого). 


Бульон ку 


1 анана Котлеты из сельдерея 


ИЗ них А Овсяные хлопья залить небольшим количеством моло: 
В проем Ка так, чтобы молоко покрыло хлопья, и оставить стоять 
г сельде В течение 1 ч до загустения. Мелко нашинковать корни 

сельдерея, добавить мелко нарубленную зелень сельдерея, 


М, добавит 

мелк Й атый лук, яйца, натерту 
горыг нап о нарезанный репчатый лук, яйца, натертую цедру 
о. лимона, соль. Все это смешать с овсяными хлопьями и 

толчеными питеничными сухарями. Приготовленную таким 
Е? образом массу разделать на котлеты и обжарить в 

а кипящем растительном масле до золотистого цвета. 
тук, пер На 4 корня 
рня сельдерея — /; стакана овсяных хлопьев, '/ 


стак СК б Й 
ана молока, 2 ст. ложки рубленой зелени сельдерея, 


Й Й 
оловки репчатого лука, 4 яйца, '/› лимона, 2 ст. ложки 


толче Й 
ных сухарей, масло растительное и соль по вкусу 


Крокеты из сельдерея 


_ поверх сельдерея со стеблями разместить ломтики ва 
олов, полить полученным соусом. 

На 500 г сельдерея— 4 стакана МЯСНОГО сока 
стакана ягодного уксуса, 150 г мозгов, соль и пер Е 


ец т 
Е вкусу. Т ро на 
| г } 1 ГО 
Сельдерей, тушенный с овощами а р СЛИВО, 
= ь Г СОЛ” 
Г. Корень сельдерея со стеблем очистить, промыть и 
32° ‚нарезать кусочками длиной 5 см. Морковь, нарезанную суп-"! 
соломкой, и репчатый лук спассеровать, не давая’ им 
к зарумяниться. С помидоров снять кожицу, нарезать чег Мо 
| вертушками, положить в кастрюлю сельдерей, пассерован- ЧИТЬ: 
ный лук, морковь, помидоры, соль, перец, залить неболь ветчи! 
шим количеством бульона или мясного сока. Тушить 1% добав! 
На 6 стеблей сельдерея — 1 морковь, 1 головка репча шом 
того лука, | помидор, '/› стакана бульона, 50 г сливочного добав: 
масла, соль и перец.по вкусу. отвар‘ 
разве 
Сельдерей в мясном соке в: 
= - 2 
г 74 Очистить корень сельдерея, промыть, нарезать кубиках го лу 
Ы ў или ломтиками. Сварить до готовности в подсоленной сливо 


°— воде. Откинуть на сито, положить в сотейник В 


— масло, залить мясным соком, слегка приправиз ее — и’ 
_ ванным томатом и перцем. Тушить в закрытой серо- 
Е. ‘рытой посуде! Суп 
— На 500 г сельдерея — 50 г сливочного з Г 
| мясного сока, 3 ст. ложки томата-пю Масла, °/, стакана О‹ 
_ вкусу. | Ре, соль и перец по рез 


6. 


сельдерей, запеченный под соусом 


бработанный сельдерей (коре 

‘ами и припустить, о ох стебля 
й положить на ско 
посыпать тертым сы 
Й сбрызнуть 
ддерея— '/ 


› РМ 
лочным соусом и варить Ве. у 
ИР оп через сито, вскипятить, заправить смесь 
Е к и молока. Положить сливочное Масл©» | 
и пать до образования однородной массы. : 
о а окурузы в зернах —1 корень сельдерея, | 
я б аатого лука, 1 ст. ложка муки, 1 ст. ложка 
г о масла 3, стакана молока, І яйцо (желток), 
СЛИВО , 


соль по вкусу. 


м 


| Суп-пюре из белых кореньев и моркови 


Морковь, репчатый лук, сельдерей и лук-порей измель- 
ить Все припустить на масле вместе с куском постной 
ветчины. Залить овощи и ветчину мясным бульоном» 
побавить по вкусу сахар и все вместе тушить на неболь- 
шом огне в течение 2 ч. После этого извлечь ветчину и 
побавить немного мякиша белого хлеба. Овощи вместе © 
отваром и хлебом протереть через сито. полученное пюре 
развести до необходимой консистенции бульоном и тша-- 
тельно снять весь жир. 


На 2 корня сельдерея —2 моркови. 1 головка репчато- 
ать кубика 10 лука, 4 шт. лука-порея, 250.1 ветчины, 4 ст. ложки 5, 
ЈДСОЛЕННО ВЕ и80нного масла. 200 г белого хлеба, сахар и соль по 45 
| добавит вкусу, мясной бульон по мере надобности. Ё 
. ие. М 


в пассер? 


ЕЯ. 


Суп-пюре из каштанов с сельдереем 


— Очистить от кожуры и кожицы каштаны, смешать их с 
нарезанным сельдереем. залить бульоном и тушить в 
1 09де с закрытой крышкой до размягчения 40 мин. 
С РОТереть каштаны через сито, соединить с молочным 

сом, довести до кипения, заправить смесью из яичных 

< ТКОВ и молока (1 ст. ложка на желток) и размешать до 

эразования однородной массы. В тарелку с супом поло: 

ТЬ гренки или подать их. отдельно. о 
500 Г каштанов—2 корня сельдерея, 4 ст. ло: 
то масла, 1 яйцо (желток), 1 ст. ложка А 


и 


зс зеленью петрушки 


ГА Ы г 


НИИ 


|, стакана уксуса 3%-ного, Е стакана шпината (пюре) 
1 пучок зелени петрушки, | оца укропа, І й лж | 
столовой горчицы, | ч. ложка сахарного песку, '/; стакане 
майонеза, соль по вкусу. 


х 
в 


Салат из корневой петрушки 


Подготовленные корни петрушки натереть на терке или 
мелко нашинковать. Смешать с крупно нашинкованным 


яблоком, добавить мелко нарезанный репчатый лук, на- 
А рубленную зелень петрушки, лимонный сок. Заправить 

| растительным маслом, добавить сахар И соль. В: 
АА На 500 г петрушки (корни) — 3 крупных яблока, 2 Т0 счита 
ит ловки репчатого лука, 2 ст. ложки рубленой зелени НЫХ І 
петрушки, 1 лимон для сока, 2 ст. ложки растительного вался 
рена масла, соль и сахар по вкусу. Хеот‹ 
| у ШИХ 
Суп из корневой петрушки месте 
С 
| Корни петрушки, морковь и картофель нарезать доль- ЛуКог 
и. ками, добавить поджаренный на сливочном масле репча- ной. 

А тый лук и тушить овощи примерно в Іл бульона, б 
приготовленного из бараньих или свиных ребрышек. Ког- и 
у да овощи будут почти готовы, но еще не совсем мягкими Цент 
Д ть остальной бульон с кусочками мяса, снятого С Небес 
ре Боно, и довести суп до желаемой густоты кожу 

корней петрушки — 3 моркови, 3 ) ск 
я > ка Ул 
2 головки репчатого лука, мясной бульон, ор с. силу 
= І Усту, 
Холодный суп из корневой петрушки тр; 

На растительном л 


Е] н 
СЕ с орозанный дольками сельдерей, За 
я ть, залить кипящей водой саВе 
У» р И довести до готовност і ут 
< овощи не были слишком мягкими а нап 
мелко нарубленные зелены г адне, 


Я Й лук и зе 
На 5 корней петрушки —3 корня Е п Рушқу 
‚репчатого лука, | ст. ложка д8 


‚ ложки мелко нарезанного зе 
| рубленой зелени петрушки, И 
Е сахар по вкусу. 

Ка. ЕЈ Е М 


Ь Нарезать и 
ОМ масле р 
в Іл бу 
ребрьшёк № 
‘всем МЯ 
дса, СНЯТ! 


“ТОТЫ. 
Т лв 


| картоф 
"ОЛЬ по 


вк)? 


Всем известный предстг 
считается одним из древнейших овощ 


авитель семейства Луковичных 
ей. Лук с незапамят- 


ных времен возделывали египтяне, у которых он пользо= 


Вался всеобщей любовью. Одна из надписей на пирамиде 


Хеопса повествует о закупках продовольствия для строив- 
ших эту пирамиду рабов; среди овощей тут на первом 


месте лук. 


Священным лук считался 


в Древней 


Греции, 


где 


луковица воспринималась как символ устройства вселен- 
ной. Защитник лесов и полей бог Пан согласно мифологии 
был сыном Зевса и нимфы Онеис (единство), являвшейся 


центром всякого движения, 


центром, 


к которому все 


небесные тела прикреплялись как многочисленные слои 


кожиц на луке. 


На празднествах в честь’ Пана его 


скульптурные изображения осыпались луком. Лук подно- 
сили и другим богам. Во время священных пиршеств, 
Устраивавшихся в Дельфах, каждый старался привезти в 
храм самую крупную луковицу и тот, кому это удавалось, 


> 


действующих ли 
него несет луко 


получал от жрецов почетный подарок. 
лук был овощем бедняков, 

горожане считали неприличны 
Из-за стойкого резкого запаха. 
комедиях, желая 


простонародья. 
м потреблять его в пищу 
Даже Аристофан в своих 
указать на принадлежность кого-либо из 
ц к простому народу, иногда писал: «От 


варили в небольшом ко 


у 


Однако у греков 
Именитые 


тем образов: мся сгущенным соко | 
т. а затем образовавшим м пол) 
воды. а зате ска, 


ли или смазывали горло. 
Под потолком кухни развешивали свежий л км 
был главный способ борьбы с мухами. Каждый римля 


а Нин 
ежегодно съедал свою порцию лука, а чтобы избежал, 
неприятного запаха, лук заедали листьями петрушки и 
грецкими орехами. От римлян представление о луке как 


средстве, возбуждающем энергию, перешло к соседним 
народам, в частности к древним германцам. Цветами лука 


украшались отличившиеся в боях герои. В эпоху средневе 

ковья рыцарь, вызывавший своих соперников на бой, 

прикалывал цветок лука к шлему. Когда человека хотели 

похвалить или возвеличить, его сравнивали с луком. 
Лук широко использовался в средн 


'евековой медицине, 


Им излечивали отмороженные места. прикладывали. его к 


груди и подошвам, стараясь и бавиться от хрипоты; 
луковичный сок, смешанный с медом, употребляли от 
кашля. Пытались даже, правда тщетно. использовать лук 


как противоядие от укуса бешеных собак. В сельских 
местностях луковицы’ подвешивали к потолку, чтобы в 
НИХ «впитывались» все болезни. 
Исключительно важную роль лук играл и продолжает 
НОМ рационе многих европейских нард" 
Португалии лук до сих пор составляет 
о 5 едневно потребляемой пищи: 
льзовался и во Франции, где 


ковь 
ее рада остаются повседневным 
Б 5лил в армейское меню. "А ЕГО столетия луковый суй 


но известно, что 


солью 6 

Ука; черно Ыла обы е 55 Й 
постного масла ооа гое Ва И воды оо пити 
| смеў зажиточные люди: он служин о © брезг вдения 
| 
| 


С ов 
шинству кушаний. Так авной п али луком Й 


ево Риправой . 
одним из любимых боярских Пако Мена вана 8 к боль 
печенка с луком, жаренная Ва ств считал. розного 


подавали к мясу, к гречневой ковоРОде. хар РУОленая 
приготовляли ботвинью с луком и и ав постни лук 
начинкой из поджаренного лука. Нах ВН 116 дни 
ским блюдом была икра, перемешанная ц, типично 
рубленным луком. Лук в Древней Руси = сырым, 10" 
‘сальным средством, предохраняющим ал 

всех болезней. Отсюда поговорка: 


настоящее 
вируется 
повсеместе 
Чеснок 
(вегетативт 
О чесн 


Т: ой травой отчасти за его жгучий вкус, а Также и А 

МИ ато мудрым змеям народ приписывал знание всех р 

Ш ебных растений. в - ре 

стречается у нас в европейской части, в р 

Западной Сибири, на Дальнем Востоке, на 

Кавказе и в Средней Азии. В мире известно свыше 6 

400 видов лука, из них 230—в СССР. Но возделывается 

только б видов. Впрочем многие дикорастущие виды лука 

также используются в пищу, например рокамболь. Из 

Ч культурных видов лука наиболее распространен репчатый. 

ниво, Ее Его родиной считаются Афганистан и Средняя Азия. В р 
Шо СССР районировано около 80 сортов репчатого лука, и 


Восточной и 


Неве. № а 

Корр причем многие из них, например цибуля, в древности не 
4 Приклад были известны Западной Европе. Они культивировались 
ВИТЬСЯ \\ сначала в России и лишь в ХУІ в. проникли на Запад. В 


ом № настоящее время наиболее широко репчатый лук культи- 
| ғ Уорф вируется в СССР и США. У нас он возделывается 
ОРОО, повсеместно. 


собак, В вк Чеснок можно рассматривать как один из видов лука 
потолку, ч (вегетативно. размножаемый лук). 
О чесноке, так же как и о луке, нам напоминают 


м надписи на пирамиде Хеопса: им кормили воздвигавших 
грал и Про эту пирамиду рабов. С незапамятных времен чеснок 
европейски® возделывался и в Китае. не случайно он изображается в 
их пор’ китайской азбуке одним знаком в числе сравнительно 
бляемой | немногих предметов. имеющих самое древнее происхожде- 
ГВ ран ние. В. Древней Греции чеснок охотно выращивали, но в 
р с, повседневный рацион не включали, так как чесночный 
запах считался крайне неприятным, оскорбляющим чув- 
ства богов. В Древнем Риме чеснок уже охотно потребля- 
ют свободные граждане, причисляемые к бедноте. Чеснок 
растирали в ступке со стручками красного. перца, солью и 
оливковым маслом и полученную густую кашицу намазы- 
вали на ломоть хлеба. От римлян это кушанье и, конечно, и 
сам чеснок перешли в средневековую Европу. Простой — 
народ, лишенный в эпоху средневековья полноценного 7.6 
питания, а тем более квалифицированной медицинской „ЧИ 
_ Помощи, видел в нем источник здоровья и потреблял почти № 
ежедневно. РЕ: 
На территории России чеснок был известен с древней- 
х времен. В древнерусских рукописных памятник: 9 


Е овощных, грибных, яичных блюдах и блюдах из 


вей птицы — В супах, салатах, во вторых блюдах. 


р Лук ве так богат витаминами, как почему-то до сих пор р. 
думать. Правда, в зеленом луке содержится намного больше витамин А е5 
(30 мг в 100 г), чем в репчатом (10 мг в 100 г), больше в нем солей као“ 
кальция, фосфора, железа. Так, в 100 г зеленого лука 121 мг кальция ) 
в репчатом — 31 мг, калия —259 мг против 175 мг в 100 г репчатого лу 
Но главное достоинство всех видов лука — эфирные масла, возбужда — 
ющие желудочную секрецию, повышающие аппетит, и, наконец, фитонци. іс 
ды— яростные враги бактерий. 

Чеснок беден витаминами, аскорбиновая кислота содержится в нем в 
‘незначительном количестве, но благодаря наличию в нем фитонцидов он 
обладает исключительными бактерицидными свойствами. Из минераль- 


~ то. сеи преобладают в нем соли калия и фосфора (260 и 140'мг в 
г). \ 


Е. Зеле 

в суп желательно разрезать пополам И | и поту 
к одной стороны) на сковороде в 

ранить в супе ароматические вещества лука, ВИЛЫ НЕ 


адут. с 
слое: 
подкрац км 


10 разрезать № 
' Стороны) ва 0и 
ИЧеские ведала) 


й и СЕ 
ся меньше са 
маслами, 0» 

ные первые! й 


СИ 
АКЕ 


Салат из зел 


еного лука, сыра и яиц 


Сыр и сваренные вкрутую яйца порезать кубиками; 
перемешать с. луком и положить в тарелку с растолчен- 
ным с солью чесноком. Все хорошо перемешать, залить 
майонезом и дать постоять на холоде 30 мин. | 

На 4 ст. ложки рубленого зеленого лука — 400 г сыра 
российского или голландского, 6 яиц, 2 дольки чеснока, 
4 ст. ложки майонеза, соль по вкусу. 


Запеканка из зеленого лука с яйцами 
и брынзой 


Зеленый лук вымыть, нарезать кусочками длиной 2 см 
и потушить в сливочном масле. К тушеному луку доба- 
вить нарезанные помидоры, сваренный, как для плова, 
рис, воду и немного масла. Все перемешать и переложить 
на противень. Противень поставить в духовку и держать 
там до тех пор, пока рис не впитает всю воду. Взбить яйца 
с молоком и натертой на крупной терке брынзой, все 
перемешать и вылить смесь в противень. Слегка разме- 
шать и снова поставить в духовку. Запеканку подать на 
стол теплой, но можно и охлажденной до комнатной 
температуры. А - 

На 500 т зеленого лука— 50г сливочного масла, 3 
помидора, {/; стакана вареного риса, °/4 стакана воды, № 
стакана молока, 2 яйца, '/› стакана тертой брынзы. 


Суп луковый с сыром 


. Этот суп лучше всего томить в духовке в глиняных 
горшочках и в них же подавать к столу. 


Е 


Лук тонко. нарезать и положить его в; кастрюлю ©. ЗЭ 


 Кипящим маслом. Как только лук приобретет золотистый 
цвет, всыпать муку, тщательно все перемешать. Постепе 
обавлять холодную воду. Помешивать до тех 
ка бульон не посветлеет. Добавить еще воды и дов 
пения. Накрыть посуду и дать супу п 


абом огне еще 30 мин. Процедить скв 


— Помтики свиного сала положить В Сотейник и оба 
В чтобы из них вытопился жир. Как только ЛОмтИ, 
К хрустящими, вынуть их из сотейника и в втор, 


2$ т? 
Зб жир положить лук. Убавить огонь и тушить лук 1; Е зове? 
Исх пор. пока он не превратится в пюре. Посолить р 5 
СБ ох. Довести до кипения и варить 30 НЫ ме 
Добавить соль. Одновременно нарезать подсохший белый гере 5 
хлеб на 20 тонких ломтиков. Посыпать 4 ломтика сыроми = поло 


‘разложить по одному в 4 глиняных торшои а Поли н 
‘каждый ломтик ‘ст. ложки сливок. положить по 2. м Е 
ломтика обжаренного свиного сала. Посыпать сыром еще _ осы 6 
Е ломтика хлеба, полить их сливками. положить по 2% подач 
ломтика СВИНОГО сала и уложить вторым слоем в глиняные неболы 
Н горшочки. Затем уложить таким же образом третий ИВ добави 
_ ` четвертый слои хлеба. Горшочки должны быть наполнены отваро! 
а | середины. Разлить по горшочкам луковый СУШИ $ Лук м 
| 0 0рячую духовку на 5 мин. Подавать в домаш 
оршочках. З следуе 
На 11; стакана нарезанного тонкими кольцами репчато- | На 
шас 100 г нарезанного тонкими ломтиками свиного ложки 

2 Ч. ложки 


мяснот 


2 Де жарилось ве 
про дить сквозь В м Ив 
Такана горячей и 
о упита 


в ка 
Ы, Е 
на с 


А Й фаршированный 
репчаты 


ать одинаковыс головки сладкого лука средней 


Отоб б. А 
а Срезать © них верхушки и осторожно, чтобы не 
| повредить Л КоВИЦ. вынуть из них середину. Для приго- 


товления фарша свиную а провернуть через мясо- 
убку, посолить, заправить перцем и мускатным орехом. 
а мъ і Часть лука, вынутую из Луковицы, изрубить, поджарить и 
Го ‚ перемешать с фаршем. Наполнить фаршем луковицы и 
м положить их В смазанный свиным топленым салом сотей- 
ыһа № ник. Залить мясным ИЛИ печеночным соком (можно 
у бульоном) и припустить на слабом огне. После этого 
° Поло посыпать молотыми сухарями и запечь в духовке. При 
подаче лук положить на блюдо или тарелки, залить 
бразоу тра небольшим количеством томатного соуса, в который 
добавить отвар от припущенного лука. Соус с луковым 
ЛУКОВЬ к. отваром предварительно хорошо перемешать и’ процедить. 
9 их Лук можно наполнять различнои начинкой: из свинины, 
ЇН По домашней птицы, риса с помидорами (причем к фаршу 
_ следует добавлять поджаренный рубленый лук). 
льцами рей На 12 головок репчатого лука — 250 г печени, РА (отг. 
тиками 00 Ложки сала свиного топленого, | стакан бульона или 
700 г б. мясного сока, | ст. ложка сухарей молотых, 3/4 стакана 
эго, совета соуса, перец, мускатный орех. соль по вкусу. 


Я Лук репчатый жареный 


С Лук, нарезанный кольцами, посыпать мукой и жарить в 
В разогретом растительном масле 10 мин, пока лук 
— © приобретет золотистого цвета. Подавать его как гарнир 


главным образом к жареному мясу. При подаче жареный 


А Похогреть на плите. г. 
в. а 500 г репчатого лука — з стакана пшеничной муки, 
9 я стакана растительного масла. 


репчатый тушеный 


езать лук кольцами, посолить И ТУШИТЬ В масле или 
сале, изредка помешивая, ДО ГОТОВНОСТИ. Затем 
ить его ровным слоем на. сковороду, смазанную 
Мили салом и посыпанную сухарями, полить смета- 
лешанной с сырым яйцом, посыпать тертым сыром 


‘о масла или 
яйца, 1 ОЖ. 


порей с орехами в уксусе 


:$ В кипящую воду (2 стакана) опустить очищенны! 
ытый лук-порей (целиком) и варить до готовно 


ДИТЬ. осторожно отжать каждую луковицу рукой, стара. и 
С не помять. Затем каждую луковицу обернуть своими = 3 


а Ы. к” ~. й ўд эү т е 21 4 
листьями, придав ей вид пучка. Очищенные грецкие. лу! 
би. соль, чеснок, стручковый перец хорошо истолочь у ма 
Ж 6; лү ~ ^^ > р | 
И развести по вкусу фруктовым уксусом. В этой массе 1 
(С обвалять подготовленные пучки лука-порея и красивой оч 
| уложить их на блюде. хо 
К Б На 500 г лука-порея — '/, стакана очищенных грецких за 
БЕ орехов. 2 дольки чеснока, стручковый перец, фруктовый \ иде 
уксус и соль по вкусу. 0 
Шш“ 


 _Пук-порей с гранатами 


на 
Лук-порей отварить, отжать вышеуказанным способом, - пр 
положить на чистую деревянную доску и мелко изрубить гра 

Очищенные грецкие орехи, чеснок, стручковый перец, | 
соль хорошо истолочь и все это развести по вкусу / Л\ 
гранатовым соком. В эту массу хорошо вмешать подготов' Е: ый 

- ленный лук-порей, аккуратно уложить на тарелку и. 
посыпать зернами граната. м р« 
‚ На 500 г лука-порея — /2 стакана очищенных грецких ј л) 
орехов, 2 дольки чеснока, /5 стакана зерен граната, | У! 
_ гранатовый сок, стручковый перец и соль по вкусу - д 
=. (5 
; п го теста с - 
— Пирожки из пресно луковой начинкой Е: 
На пирожковую доску Просеять муку х 5 
ь в ней углубление, в которое т олмиком, с А 
>, соль, сахар. Отбить Яйца и бест Ожить смета 7 
ав тесто в шар, положить его н Ро замесить тесто г 

лотенцем и поместить в Холодное у 2. ГаРелк 
р тесто в Пласт КЕМ 


сливочного масла; 2) 500 г рыбного 


ож 
д ВВ нк епчатого лука, 3—4 ст. ложки расти“ 
ТО а: 3) 4 головки репчатого лука, 2 картофели- 


Фф ла. 
ного мас с 25 Е у 
ТРИ стакана брынзы, 4 ст. ложки сливочного масла, 


Кор р : № А 
| гў соль ереп 00 ВУ. 
Ут Ср Начинку можно приготовить разную. Для начинки из Р: 
Ые зеленого лука с яйцами надо очистить и промыть зеленый 

о не очень мелко, слегка прожарить на 


лук, варе зать еї 


ДО х Утта 
этой ый масле, смешать с рублеными яицами, солью и перцем. 


рыбы с жареным луком рыбу надо 


И кр Для начинки из 
С очистить от чешуи, удалить внутренности и промыть в 
ІХ гре холодной воде. Мякоть рыоы отделить от костей, наре- 
фрукт зать ее небольшими кусочками, посолить, посыпать пер- 
мы пем и прожарить на подсолнечном масле. Прибавить 


поджаренный на подсолнечном масле лук, укроп и переме- 

шать. В эту начинку можно добавить рубленые яйца. 
Для начинки из картофеля, брынзы и жареного лука 

надо сварить очищенный картофель. обсушить его и 


споса провернуть через мясорубку вместе с брынзой, добавить 
изрубиь = пассерованный репчатый лук. соль, перец. | 
1й пере Ў 
по вкуф Лук маринованный для салатов и других блюд Е 
подгото 
\релку В Для салата, винегрета, гарнира к сельди лучше упот- 
реблять крупный сочный репчатый лук. Чтобы сделать 
‹ грецкий лук еще мягче и сочнее, его маринуют в уксусе. Для этого 
гранат“ Уксус и растительное масло нужно налить в сотейник, 
усу: добавить нашинкованный лук, специи И, помешивая, на- 
треть до 80° С. Затем лук быстро охладить. Хранить лук в 


неокисляющейся посуде. Маринованный лук можно хра- 


Нить неделю при температуре не выше КО 
а 1 кг репчатого лука— 1/4 стакана уксуса 3%-ного, 


4 стакана растительного масла, лавровый лист и перец 
горошком. Ч» 


Чесночное масло 


кипятком, хорошо об 


Чеснок очистить, обварить ) 
обавляя сливочное ма 
ый 


ть, растолочь в ступке и, д 
еть через сито. = | Ее. 
6 головок чеснока — 25 о 


масло с базилико 


+ 


ать как приправу к рыбным бл 


“оловок чеснока — 250 г сливочного (масла 


зеленого базилика, 4 ст. ложки тертого Ши" 
оского или советского), можно соль по вкусу Е 
«д ь А У} № уксУ“ 
из брынзы с чесноком и орехами 5 121 
г. Е АА 
у в холодном виде. Можно украсить листьями Пече 
пеного салата, посыпать нарезанной зеленью петрушки’ 
укропа. | п 
На 2 стакана брынзы —2 головки чеснока, 200 г. и ОТ; 
ливочього масла, | стакан очищенных грецких орехов. № ми п 
|. я кажу 
| держ 
зная подливка | а 
Очищенный чеснок немного посолить и истолочь до. шо 
образования густой массы. Затем выложить в соуєник поєь 
ть крепким, но нежирным холодным бульоном Иа рить 
епать. Подливка подается к холодным овощным Иа как. 
сным блюдам, к вареной и жареной птице. 9 пече 
На 1 головку чеснока — | стакана бульона, соль 107 репз 
сусу. і Г зеле 
ариант. к хорошо истолченному в ступке чесноку т І 
добавить толченые семе кинзы, перемешать ка, 
Ее руктовым Ух У ОМ» разбавленным хол = Лук: 


еной водой. Подать в соуснике 
хорош и к МЯСНЫМ, И к рыбным 

ловку чеснока — /2 Ч. лож 
› уксуса, */4 стакана воды 


Этот вариант 
блюдам. Е. 
Ки семян, !/, стакана 
› соль по вкусу. 


ночным соусом 2% 


= - . 


* | = 


т фасоли в стручках — 1 головка че 
уксуса 3%-ного, | пучок укропа. 


ж, 
СНС 


с уксусом и чесноком . 


Приготовить и подать так же, как стручки фасоли С 

уксусом и чесноком. = 

4 На 2 стакана шпината — 1 головка чеснока, 1'/, стакана 
уксуса 3%-ного, пучок укропа. 


Печень свиная, шпигованная чесноком 


к Печень промыть, вырезать крупные желчные протоки С 
ореха И отделить от покрывающей ее пленки. Нарезать широки- Е. 
| ми порционными кусками. Концом тонкого узкого ножа в 
каждом куске сделать 6—7 прорезей в виде кармашков, 
держа при этом нож по отношению к плоскости куска 
наклонно под углом 15— 20°. В каждый кармашек вложить 
ЭЛОЧЬ Д по ломтику чеснока. Перед жарением печень посолить, 
соусник, посыпать перцем, запанировать в пшеничной муке. Жа- 
ОНОМ Ё рить на сковороде или противне со свиным жиром так же; 
щнЫым р ‚Как печень натуральную жареную. При подаче на готовую 
печень положить поджаренный на жире нашинкованный 
соль 10 репчатый лук или дольки жареных помидоров и посыпать р 


зеленью. Подать с жареным или отварным картофелем? 

На 500 г печени — 100 г свиного сала, 4 головки' чесно- 
ка. 2 ст. ложки пшеничной муки, 2 головки репчатого 
лука или 2 помидора, перец, соль и зелень по вкусу. 


| а 
С | 

| Полевой салат, принадлежащий к семейству Валери. ки 
й ановых, в дикорастущем виде встречается ив Европе, ИВ ный С 
Азии. Его свежая зелень появляется весной. как только | усвут 
р". сойдет снег. Полевой салат не гребователен к почвенно- Спа 
Я климатическим условиям, однако любил хорошо освеща- К 
ЕМЫ солнцем участки. Если осенью посеять семена’ В 
полевого салата, ранней весной уже можно собирать | М 
богатый урожай. Но это растение редко употребляется в | нв 
пищу. Предпочтение отдается огородным сортам. ВЕІ 
Слово «салат» взято из итальянского языка и значит ление 
«блюдо», приготовленное из зеленых листьев так называ- В ча 
емых салатных овощей с использованием соли, уксуса и № блюд 
растительного масла. Все без исключения зеленые салаты тольк 
обогащают нашу повседневную пищу витаминами и микро» | рука 
элементами. Следует отметить также регулирующее дей- | Знаҷу 
ствие салатов на Водный баланс организма в связи © 1 Славу 
особенно благоприятным соотношением в этих овощах разо 
> Салат оказывает освежаю | { 

действие, возможн 


| 
Г 
щее и бодрящее јр Шиср 


справедливости мож 
встречаются как в 


ого қ = в 
ТЬ салат желательно < Чества органи А 
Но свежим и н емен- Са 
ПЕ Вместе с жилками. Сир „Лат 
Одним из самых БҮТ 
= ик Е те В 
вропе, так и 8 его формы Русе 
Америке. Задолго до новой ЭРы лат ци, Африке, ТЫ, 
Древнем: Китае, Древнем Египте 5 УК Возде 


Дрер, Дёлывали в 
Древние греки ежедневно потребляли ах Ней Персии. | 
й ИГ Выпитого т приписывая ЕГ. 
СОС о еопонБзовалосьдь ИтУальных. об На. Это Расте- 
Пресек бимволивирующее тлен об ядаҳ 
ность всего живого. Например, т о 
имляне, поклоняясь богине люб 
В честь прекрасного смертного Ад. 
мого этой богиней. Участники 
тм ствии несли глиняные сосуды, | 
| а с выгнанным на па 
БЕ ‚ сады Адониса носили 
У 3 н $ ыы 


= 


’ таких 


[КО употребжт 
тым сортам 

УГО ЯЗЫКА ИЗ 
истьев ТАК В 
ем соли, №№ 


_ не увядал 
В 


жило своего рода символом тленности. 
ЧТО ее культивирование латука достигало 
ревнем о были целые семейства, которые 
б нимәлись. Их называли латурини. Фами= 
ТОЛЬКО ЭТИМ И Р я в Италии по сей день. Так как 


: ини сохраняетс 
а лый сок латука напоминал по внешнему виду 
густ 


молоко (по-латински «лак»), салат получил ОЕ л 
тук, а его сок до сих пор именуют млечным. целебно 
Млечного сока, содержащегося в жилках листьев латука; 
врачи узнали еще до новой эры. Особенно модным это 
естественное лекарство стало во 00727 Новой эры. с легкой 
руки римского врача Галена, ‘который считал, что млеч- 
ный сок латука не только бодрит по утрам, но и помогает 
уснуть ночью. «Когда я начал стареть и хотел хорошенько 
выспаться, — утверждал Гален,—-...я мог себе доставить 
покой, только съедая на ночь порцию салата». | 
В период средневековья к салату относились с недове- 
рием, и лишь в ХГУ в. он получил относительно широкое 
распространение в Средней Европе. В ХУШ в. приготов- 
ление салата считалось вершиной кулинарного искусства. 
В частности, в Берлине специалисты приготовляли это 
о не иначе как в белых перчатках, которые снимали 
еко Са, К иошивания салата, а перемешивали салат 
А и. и о для этого вилкой — 
ве И Ей те ественного кушанья. Особенно 
и а . рандузокие мастера салата. Некий 
Тондон и я д’Обиньяк, оказав- 
му, чо О Ч е разоогател только пото- 
т. За каждое приготовление 


Салата для 5 
а званого обеда или ужина он получал о 
_ английских фунтов. 3 =” т 
Том же столетии салат начали подавать и за столами 


РУсских ве 
льмож. 
сты» Баснословно оплачиваемые «специали- 


появились и в России. Известно, например, что к 


Каждом 
соло А званому обеду Разумовского приготовлялось = 


— спокойн 
по 


во многих ‘странах Южной Европы, причем | 
ти даже там, где другие растения погибли 
теб чках песка, железнодорожных насыпях. (2 Ва 
_ щебне, ку с в Д е ТЕ оелня А Однако, 
_ родина кресс-салата— Африк: редняя Азия. Оте 


ео ги 
тян кресс-салат стал известен грекам и римлянам, Г. 
Средней Европе он впервые упоминается в У В. Ист 


_ же пор культивируется. В СССР его разводят в С 


и я Редней — 
© Азии, на юге Армении, в Азербайджане и Грузии › 
2 СО Щенность этого растения в том, что оно появляется 
м. ранней весной, после так называемого витаминного голо. 
С. да, и по своей полезности нисколько не уступает другим 
ју видам салата. Кресс-салат можно выращивать круглый т 
С Под в открытом и защищенном грунте. всего И 
Дикорастущий щавель. предпочитающий умеренный растет 
има встречается во многих странах Северного полуша- сроков 
рия. На территории СССР насчитывается около 50 видов сбор У 
ето. Есть щавель долгое время не решались, хотя он урожая 
обильно произрастал на лугах, его считали сорняком. р Таким. 
Особенно бурно разрастался он во влажные годы. Русские | урожаї 
едва ли не последними из европейцев стали потреблять № культу 
Щавель в пищу. Известный немецкий путешественник № умерен 
-Адам Олеарий, посетивший Мос і 


скву в 1633 г., вспоминал, 


БО МОосКвичи смеялись над иностранцами, поедавшимӣ 


зеленую траву. 


ОЙ такие 


І ят первые 
бшавеля. | 


приготовить из 4 


Б, 


ЖНЫе годы, И 
в стали потр 
ій путешете 
1633 г. ИВ: 


| свидетельство, 


‚ растет на открытых солнечных местах. 


К. пината Без шпинатного сока, придающего 

Е о-зеленую окраску, редко обходились тог- 

р авары: в зеленый цвет окрашивали мороженое, 
о к 


НИ І 
ее: кремы и соусы. 
но ипинат попал лишь В ХУШ в. Сохранилось 


что для одного ИЗ придворных обедов 
нны Иоановны было доставлено два кулька 
Россию, шпинат сразу же ине 
ак растение лечебное. 

лежит к числу наибо- 


‘императрицы А 
топината. Едва проникнув в 
без оснований был воспринят к 
Пресный на вкус шпинат принад 

лее полезных овощей. В пищу используются только 
молодые листья, снятые до появления стеблей. Чаще 
всего из них готовят зеленые щи. Шпинат очень быстро 
В зависимости от 


сроков возделывания различают весенний шпинат (посев и 
сбор урожая в течение весны). осенний (посев. и сбор 
урожая осенью) и зимний (посев в сентябре, а сбор весной). 
Таким образом, сеять шпинат, а соответственно и собирать 
урожай его можно до трех раз в году: В настоящее время 
культура шпината широко распространена во всех странах 
умеренного климата. 

Интересной разновидностью шпината является новозе- 
ландский шпинат. Ботаническое название этого расте- 
= заимствовано из греческого языка и 
сае «четырехугольный». Оно связано с угловатой 

,. алия 2 плодов. Родина тетрагонии — Тасмания; Ав- 
17701 о овая Зеландия, где растение было открыто в 
о 5 Ке созершазшим путешествие вместе с 

о уком. Уже в 1772 г. семена тетрагонии попали 
х лию и быстро распространились в Европе. 

со й новозеландского шпината толще и мясистей, 

АИ Они расположены по спирали на сильно 

нном стебле. Питательная ценность их и вкусо- 


Г Шинала. _Сочтя растение чрезмерно теплолюбивым, 
е, а за ними французы культивировали новозел 
шпинат в теплицах, пока не обнаружилось (в Х 
прекрасно растет на открытом воздухе, 
недель после посадки его листья 


#2 М. і 
Я - дя 


вые качества примерно такие же, как и у обычного = 
УГ. #7 


ле «т 


. больше каротина и минеральных веществ в шпинате, В | 
ие ся 774 мг солей калия, 3 мг. железа, 82 мг магния 
жит а также 55 мг витамина С. По насыщенности 

кальция, я 


ХОЗЯЙНЕ 
Е | нАЗАМЕТНУ 


Щавель плохо сохраняется, его лучше использовать в день сбора, 
и. -> сли нужно сохранить на протяжении нескольких дней салат, 
5 . шпинату щавель, их слегка сбрызгивают водой и держат в холодильнике 
4 в полиэтиленовых мешочках. 

Промытый шпинат быстро портится, поэтому его промывают только 
непосредственно перед варкой. 

— Шпинат сохраняет свой натуральный цвет, если его варить 
7—10 мин в открытой посуде в большом количестве подсоленной 
кипящей воды (3—4 л на 1 кг шпината). 

Котлеты из шпината станут вкуснее, если шпинатное пюре запра» 
вить густым молочным соусом. 


Нельзя тушить шпинат вместе со щавелем, так как шпинат при этом 
изменяет свой цвет и грубе 


ет. 
Шпинат и щавель для ботвиньи 
протирают их. 


Щавель можно заменить шпин 


>. приготовления пюре из 
А. вместе со стеблями. 


) Щпинат или ща 
Е", ®  Припускать в собств 
г РЫР ў 


припускают отдельно, а затем 


атом, добавив лимонный сок. 


щавеля следует использовать листья 


вель, предназначенный Д 
е. ля з 
енном соку. еленых щеи, сл У, 


подач 


м приготовлении кислород 


этому отдать предпочте- 
‚свежих листьев 4 РВ 


В рр. Щавејер 

й он уступает только щавелю. шпинате также есть Вещест 
о Сующве перистальтике, недаром французы называют его м | 
спос “3 
лой желудка. 


мелко на 
отжатым 
нарезанн 
пать так 


Я 
в 


ак как шпинаті 


от отдельно, 1% 


. А) 
 пинат с орехами 


варить под крыш 


| 


нат разобрать, отрезать корешки, удалить желтые 
Ш енные листья, тщательно промыть: холодной 
й сложить в кастрюлю, влить | стакан кипящей воды 
5 


9 кой на сильном огне 20 мин, добавив 


10 веточек зелени кинзы. Вареный шпинат вместе с 
кинзой откинуть на дуршлаг, дать стечь воде и, когда он 
остынет, отжать рукой и нарубить ножом. Очищенные 
грецкие орехи, чеснок, зелень кинзы (2 веточки) и 


| стручковый перец истолочь с солью. развести фруктовым 


уксусом и, соединив с нашинкованным репчатым луком и. 


мелко нарезанной зеленью кинзы и петрушки, смешать с 
‚ отжатым шпинатом. 


При подаче на стол посыпать 
нарезанной зеленью петрушки. Это блюдо хорошо посы- 
ПаТЬ также зернами граната, а вместо фруктового уксуса 
Гораздо лучше использовать гранатовый сок. Зерна грана- 
Та можно добавить и в самый шпинат, только смешивать 
осторожно, чтобы не помять ИХ. 


|. 1 
с „На 2 |5 стакана шпината 1 стакан репчатого лука, 
р 


стакана очищенных грецких орехов, 2 дольки чеснока, 
веточек зелени кинзы, 3 веточки зелени петрушки, 
ЛКО нарезанная зелень кинзы. уксус или гранатовый 
к, стручковый перец и соль по вкусу. 


ме 


_Нарубить. Репчатый лук нашинковать, положить на — 
- ОВОРОДу с 1 ст. ложкой растительного масла и поджа_ 
Б прибавить подготовленный шпинат, еще 1 ст. ложку 
тительного масла и все вместе потушить. 
2 {> стакана шпината—2 ст. ложки растительн 
1 стакан репчатого лука, соль по вкусу. 


Е а. | ст. ложка сока лимона, 2 ст. ЛОЖКИ 
ложки УКРо! '’ сахар по вкусу, редис для украше- 


Шпинат отобрать, сварить, отжать обычным способом - 


рукой нарубить, добавить мелко нарезанную зелень те 
А 29 “Г 


нии хорошо О о 
4 стакана топленого масла И ) 2 УШИТЬ в неу а Й 
С 7 кашинкованный репчатый лук. До авить подготовленный й А О 
ВВ - пшинат, еще /4 стакана топленого масла и снова поту. ( ТР 
Я шить. Готовый шпинат положить на блюдо, залить ОТЖа. 86. 
еф тым от сыворотки и взбитым мацони, посыпать сахарной На 
пудрой и молотой корицеи. ч, ( Е Е тук? 
Ва 21]. стакана шпината — г стакана топленого масла, ПИВОЧИ 
2 головки репчатого, лука, /5 л мацони, по 3 веточки перу! 
петрушки и укропа, /› ч. ложки молотой корицы, 2 ст 
ложки сахарной пудры, соль по вкусу. 
Салат | 
Щавель с орехами При 
подаче 
Шеребранный и очищенный щавель сварить в подсолен укропо! 
Ной кипящей воде, откинуть на дуршлаг, порубить. Очи: ятельнс 
щенные грецкие орехи истолочь с солью, добавить моло; На 
Ко нашинкованный репчатый лук, мелко нарезанную № УКроп | 
зелень кинзы, подготовленный щавель. Все хорошо пере 
и а жить на тарелку. Са 
кинзы, соль по вкусу. Бенких орехов, 4 веточки 8888 18 В 
| Кору 
< Щавель с маслом и яйцами и 
в. И 
в Саҳ 
С вле, Как указано 1 30 Я 
нкованный к жки топленого 1 | На 
добавить сваренный туки полуда соста 
ИНЗЫ щавель, мелко хат, 


`варенные вкрутую яйца очистить, разрез, 
Вынуть желтки и заполнит 


салатом, по вкусу по 
1м зеленым луком. 


З 
4 

ИВЕ 
Рух 


У | 
с салатом , 


и еный горошек в кастрюлю, добавить 
жить 367 латука, репчатый лук, сливочное мас- 
занные лень. Подлить горячей воды ибприпуд 
той посуде до готовности на небольшом 
ов 


шек 


‘ан не. 

И; А т Г 1/5 стакана зеленого горошка — / стакана салата 
Цон = А Головка репчатого лука, 60 г воды, 3 ст. ЛОЖКИ 
‚Тото оного масла, 1 ст. ложка сахарного песку, зелень 
су, “ушки и укропа, соль по вкусу. 


тетру 


Салат в сухарном соусе 


Р Трипущенные в бульоне или воде кочешки салата при 
даче полить сухарным соусом и посыпать рубленым 
Сварить вии укропом. Подавать салат в сухарном соусе как самосто- 
лаг, порт ятельное блюдо или как гарнир. 
ЪЮ, добавит На 2 '/› стакана салата —!/, стакана сухарного соуса, 
мелко вр УКроп и соль по вкусу. | 


ВСЕ хороо 


| Салат цикорий со сливками 
4 веточки 


у са кипящую воду положить подготовленный салат 

в: оло рить. при сильном кипении 10 мин. Затем 

4 изрубит. с дуршлаг, полить холодной водой, отжать и н 

сахар. ае ложить в кастрюлю, положить соль, перец, 4 

7 к. Д ор бульоном и припускать в закрытой посуде и 

А 7 о авить сливки, масло и тушить до готовности. 

Е = > стакана салата цикория — '/› стакана бульона, 
акана сливок, 50 г сливочного масла, 1 ст. ложка 


є. 


ного песку, соль и перец по вкусу. 


нг Из салата цикория 
ВЕ 


у НОЙ ний" 
°— — Салат эндивий отвар б Алй 
ивий перебрать, промыть, обсушить, положить, т 
Энд В М 
Яник, добавить лимонный сок, масло, воду. Закрыт = (00 ТЬ с 
соте крышкой, быстро довести до кипения и Затем 0 на 2 
о 30 мин на слабом огне. Подавать как самостоятель ки | 
Вар и как гарнир к мясу и рыбе. р 
ное блюдо ил */4 стакана воды, 5 
- На 2'/› стакана салата эндивия — /; ды, 50 т. ат 
2 | Я а 
сливочного масла, / лимона. 0 т 
р р 5 
Салат эндивий, жаренный в масле | аы 
| сом, 
Разогреть в кастрюле масло, положить в него подго: укролол 
товленный и промытый эндивий, посолить, добавить перец На 1 
и лимонный сок. Закрыть промасленной бумагой и поста: Гы, 1‹ 
вить на плиту. Вначале эндивий принустить в собой РЖ ногС 
соку, а когда жидкость выпарится, обжарить в не | 
причем сильно обжаривать не следует. При подаче и: ’ Салат 
растопленным маслом. Масло, оставшееся от обжар Г. 
НИЯ эндивия, для поливки не. используют, так как 0 | Под 
горчит. т, | Нарезае 
| На 500 г салата эндивия — 50 г топленого масла, 1 Онезом 
лимона, соль и перец по вкусу. | УКропо 
| На 
Салат латук в соусе | Ложки 
А р ВК 
Перебранный латук промыть, не срезая корешков, И Усу 
отварить в кипящей подсоленной воде (10 мин). Откинуть» 
облить холодной ВОДОЙ и отжать; Разрезать вдоль попо- Суп и: 
лам. Подсолить, посыпать перцем дно ? 
СОШеиника кусочки шпика он" 


стакана мясного 
вкусу. х 


МХ. ў 

—__ Салат с ветчиной 
р в. оу > А 
Е ТАЛЕ ЭНДивий или цикорий е 
аления горечи. Обсушить и Ао ©менив в‹ 
ок салата в тонкий ломтик ветчины. | али ® | 
ным соусом, посыпать тертым сыром, ‘с 
очным маслом и запечь в духовке. | 


осле удаления вялых, пожелтевших листьев 
‚Салат резать на части, посыпать солью, перемешать, 
‚пром сметаной и посыпать нашинкованным укропом. 
ат] | А р 
204 350 г зеленого салата — '/ стакана сметаны, 2 ст. 
ь еного укропа, соль по вкусу. 
А. 
_ Салат зеленый в сметане с яйцами 
Обработанный и нарезанный салат заправить сметаной; 
смешанной с рублеными яйцами, солью, сахаром и укеуг 


Е 
ны ПОД юм, перемешать, уложить в салатник и посьшать 
%ИТЬ перец { укропом. 

И И пос На | стакан зеленого салата —2 яйца, '/› стакана смета- 


оственном мины, |ст. ложка сахарного песку, 1 ст. ложка уксуса 
в масле ного, 2 ст. ложки укропа рубленого, соль по вкусу. 
че полить 


›бжарива- Салат зеленый с огурцами 


как оно п 
Одготовленный зеленый салат смешать с огурцами, 


на -, 
зыми тонкими ломтиками, ПОСОЛИТЬ, ПОЛИТЬ маи- 
ОМ, перемешать. уложить в салатник и посыпать 
Укропом. Е 
3 < 
На °/, стакана зеленого салата — 1 свежий огур 


го у 
Я майонеза, 1 ст. ложка рубленого укропа, 


масла, №№ 


ец, 2 ст. 
соль по 


м 


"Суп из щавеля 


Свари й 

Ен. ть мясной бульон. Коренья ее. 

езать мелкими кубиками, положить в суповуюд ша 5 
И слегка поджарить на масле или на Лань бж 

рогова. Прибавить МУКУ и. Нова в. кастрюлю, 2 Р 


ть крышкой Ад 
вое па а через мясорубку = | 


Ставит . Пропустит енными — 
ть ть. ар сито, смешать © подо 20 Ни 
протереть с зеным ОбУЛЬОНОМ добавить соль, 

20 мин. При подаче на стол в тарелку 

` стану и сваренное вкрутую яйцо, 
Суп можно подать и с мясом. = 

ледует положить по /: яйца, | 

Ч | 


7 


и лук очистить, 


щавеля, 1 морковь, 1 голов- 
сливочного масла, 2 с 

а э ПУЧ) р Л И. УВ 1 

а, сона зелени, /› стака- 


о... 197 


суп-пюре из салата 


Отобранные И промытые листья салата на 2 у 


опустить В кипяток. Откинуть на сито, дать стечь Воде. 7 ИЕ 
м < 11 < Г > » 
Пропустить через мясорубку с е сеткой. Отдельно и е ни . 
кастрюле слегка поджарить муку с 2 ст. ложками сливо и Я (а | 
ного масла, развести 6 стаканами горячего молока, сус ИИ е: 
Г Е Сї 
шать с салатом и варить 20 мин. Добавить по вкусу соль Т е са 
"ү РТ; - > 
масло, влить сливки (или еще 1 стакан горячего молока) и й в 20 
размешать. К супу на тарелке подать гренки. 00208 
На 300 т зеленого салата — 3 ст. ложки сливочного таНОЙ 
масла, 2 ст. ложки пшеничной муки, 6 стаканов молока, СА 20 
| стакан сливок, соль по вкусу. е 1, 
ка у 
Щи зеленые масла, р 
зелень И 
Е Шпинат перебрать, хорошо промыть, сварить в Кипя= 
щей воде до мягкости, откинуть и протереть сквозь сито. Т 
‚__ Щавель перебрать и промыть, крупные листики разрезать Щи 
Коренья и лук нарезать мелкими кубиками и поджарить В 
суповои кастрюле с маслом. Добавить муку и жарить еще 
2 мин. Положить в Д ан ” т ве 
а: кастрюлю протертый шпинат, хорошо 
Е варке р звести горячим отваром, полученным при 20 МИН. 
20 пл За 10 и” авить лавровый лист, перец и варить столько 
щавеля и соль. К р мя варки положить листики соль и 
ыы и сваренное ыы цам рекомендуется подавать вить су 
_ На 500 г шпината _ яйцо. пру 
репчатого лука, по 1 00 г мяса, 200 г щавеля. 1 головка о Гот 
муки, 2 ст. ложки ее, 1 ст. ложка пшеничной ом 
сметаны, лавровый лист ото Масла, 3 яйца, '/› стакана па 
Ва ст, пере > №2 н 
ЕЕ С Сварить мясной 5 И соль по вкусу. лу а 
пинат сложить Ульон. Щавель мелко изрў о 


ст Убу. Лук саро ост и пропу- 
М Он рить, поселение разве 
Е р Э вкрутую о подаче БУЛЬОН шпинат И 
другой ую петрушку. ' сметан 


4 зеле 
крапивы, ботвой свеклы) © 


> 


ложки пшеничной муки, 1 гол 
зеленого лука, 1 пуч; 


сли 
с вка о о 
к Зелени ей 


т с салатом 
ат погрузить в кипящую воду на 1 МИН, 


нный сал 
а сито, дать стечь воде и припустить с маслом В 


Нареза 


ў 
р. ЬН 


Мо чение 15 мин на слабом огне. Лук репчатый или лук- 
0 ақ ж й @ еще лучше оба вида) нашинковать и пассеровать 
ето м. В ре. В кипящий бульон или воду ПОЛОЖИТЬ ПОДГОТОВ- 
и. А | ве салат и лук, картофель, наре занный ломтиками, и 
И ч варить 20 мин при слабом кипении. 
анов м. ню или яйцами. сваренными вкрутую, 

"МШЕ смете < . 
| На 200 г салата—2 картофелины, 1 головка репчатого 
| лука, ІА стакана лука-порея. 2 ст. ложки сливочного 
ВА асла, 7, стакана сметаны или сливок, 200 г мяса, 2 яйца, 
| зелень и соль по вкусу. 


рить в КИ 
СКВОЗЬ СИТЬ 
си разрезы Щи из щавеля с гренками 


поджарить 
жарит» а Щавель припустить, протереть через сито, положить В 
=. Е аав бульон, добавить пассерованные овощи И варить 
ченным 1 МИН. За 10 мин до окончания варки добавить еще 
спа аа по же свежего щавеля, разрезанного на 2—3 части, 
и: лист ть И специи (лавровый лист, перец). Отдельно приколов 
а ров Прир смесь из яичных желтков и молока. Из белого хле 6 
та Отовить мелкие гренки. При подаче положиш Е 
1 головы т му гренки, налить яично-молочную смеса щ 
1, ничної С сыпать зеленью. в. 
И такон | На 300 г щавеля— 1 петрушка, 1 головка релчаах 
1 СТ 58:00 ст. ложки сливочного масле» 1, стакана молока 
Я І зелень, соль ПО ВКУСУ о 


Яйца, лавровый лист, перец, 


Запеканка из шпината и лапши уч 

оводо О в, 

тм соком\И ЦЕДРОЙ» воины 

и сильно выбить. Лану 
оду слить и промыть = 


(для сока и цедры), 
| ры) 

го песку, 100 г лапши, 
стакан сливок, соль по 


Е 


с зеленым салатом 


^ у 
( 


к. 
Листики зеленого салата или молодого шпината тей 
рать, очистить от стебельков, промыть и положить на | 
решето. чтобы вода стекла. Обсушить и мелко нарезат 
Творог посолить, посыпать сахаром, перемешать и пропу, 


стить через мясорубку или протереть через сито. Творож. р то 
ную массу слегка перемешать с нарезанной зеленью и | № рх! 
выложить горкой на круглое блюдо. Сверху творожной А е 


горки сделать ложкой углубление и наполнить его холод. 096 ни 


ной сметаной. Края блюда с творогом можно украсить ее 
листиками салата. по 
На 500 г творога — 100 г зеленого салата или шпината; поло Е 
2 ст. ложки сахарного песку, | стакан сметаны, соль по на ВМ 
вкусу. т 
Творожный пудинг со шпинатом | муки, 
А ложка 
В протертый творог прибавить яичные желтки, 2 ст. № Чика ' 
арки растопленного масла, сахар, соль, манную крупу. зелені 
55 Е. хорошо перемешать и выбить деревянной лопаточ- 
кои. Шпинат перебрать, очистить от стебельков, листья К 
промыть в двух-т СКМ 2 лещ 
зоо се рех водах, откинуть на решето, дав стечь ра 
ей ее мелко изрубить и перемешать с творожной | Св 
, шав эту массу со взбитыми в пену белками, № 
положить ее в смазанную маслом У | добав 
ми сухарями сковороду: Срав м и посыпанную толчень в терть 
‚ -равнять поверхность. смазать ее | Соль 
: ортаг 
ные 
Й овд 


___ Яичница со шпинатом ` 
истья свежего шпит 
› сливочным | 


зеленый лук либо лук-порей нашинковать, 
помешивая, в посуде. с маслом. Затем 


НЫ: 2р Гия свежего, тщательно вымытого щавеля 
т, МІ ) оков, мелко рубленный и растертый с солью 
Р Чер це без. ме азрезанные на дольки помидоры или томат-пюре. 
Чрез, О ее ратно перемешать и дать прокипеть. Жареную 
10, с № К ои ить в глубокий сотейник или противень, залить 


Веру ® 1бу УЛОЖИТЬ | 4 
напор у р товленной из овощей и зелени смесью, разровнять 


гоу ру поверхность и тушить все, не закрывая крышкой, в не 

Хоҳ К очень горячей духовке или в закрытой посуде на плите в 
О течение 1 ч. Подавать в горячем или холодном виде. При 
Салата ПЛ подаче кусок рыбы покрыть щавелевой массой, сверху 
положить прокипяченные в воде маслины и ломтик лимо- 
на вместе с кожурой, посыпать зеленью петрушки или 
укропом. Так же можно приготовить сома. 

На 250 г рыбы — 200 г щавеля, 1 ст. ложка пшеничной 
муки, '/. стакана растительного масла, 1 помидор или 1 ст. 
Г ложка томата-пюре, 1 головка репчатого лука, 3—4 зуб- 
ЧНЫЄ Же Чика чеснока, 10 шт. маслин, 2 ломтика лимона, перец, 
ЛЬ, манную! зелень и соль по вкусу. 


. КОВ, м Клецки из шпината 
„тебел 


то, @ З Й 
рещ тий Сваренный в подсоленной воде картофель протереть, 
тать © бай Добавить в него желтки, молоко, хлебную крошку, про- 


ГВ пену о, тертый шпинат, пассерованный рубленый репчатый лук, 


панну рб КЬ, перец и половину подогретого масла. Перечислен- 
НОСТЬ: 0 И) 1е продукты вводить в картофельное пюре поочередно в 
ТР М ИА Указанном порядке, вымешивая массу веселкой. Из приго- 
изну ЧИЙ А Товленной массы разделать клецки, опуская их с ложки в 
„Ме, Подсоленный кипяток, и варить 5—6 мин при слабом 


кипении. Всплывшие на поверхность воды клецки вынуть 
шумовкой в посуду с растопленным маслом. Подать 
Горячими со сметаной. Эти же клецки можно подавать В 
мясном, рыбном или грибном бульоне или в молоке. 

На 150 г ипината —2 картофелины, 1 головка репчато- 
| 0 лука, '/. стакана крошек белого хлеба, '/: стакана 
°— молока, 1 яйцо, 1 ст. ложка сливочного масла, '/: стакана к" 


_ Сметаны, соль и перец по вкусу. 


порошке и хорошо переме- 
ти в массу взбитые а. Е 
_ на порционную сковороду, 


_ 20 


нную маслом и посышанную сухарями, посыпат 
суфле тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь 5 
уховке в течение 15—20 мин. Отдельно к суфле Подать 


одную сметану. в: 

На 200 г шпината— 1 ст. ложка сливочного масла | 

стакан молочного соуса, 2 яйца, Г ст. ложка молота Ж 
сухарей, | ст. ложка тертого сыра, /; стакана сметаны, | 
соль и мускатный орех по вкусу. 


_ Шпинат перебрать, почистить, тщательно вымыть И 
_ Крупно нарезать. В топленом масле ('/; ст. ложки) поджа- 
рить мелко нарезанный репчатый лук. Когда лук станет и 
мягким, добавить шпинат и тушить ло испарения содержа- 
| __0ейся в нем воды. Затем добавить еще '/› ст. ложки масла 
|__ = Жарить шпинат в течение нескольких минут. Выложить 
ЕТО на противень и перемешать с половиной нормы тертой 
УА Ш “~ выровнять, залить смесью молока, яиц И 
АУ ЕН муки. Всыпать еще тертой брынзы и запечь в 
| Уховке до готовности. 
ета ТА ложка топленого масла; 1 Е 
а молока, ат, стакана тертой брынзы» 
> [4 СТ. ЛОЖКИ пшеничной муки. 


Р Е = 
» 
ыы. о 
че 
Г 

+ 


Г 
я 
= 
р . 
аг 
0 
&- 


т^ __Сиржа (род многолетних корневищевых растений се- 
 мейства Лилейных) насчитывает свыше 100 видов, в том 
сле травы, полукустарники, лианы. Некоторые из них 
здавна разводились и разводятся как декоративные. 
Наибольшее практическое значение, однако, имеет. 


съедобная спаржа, или аспарагус, как называют ее в 
к лекар- 


Италии. Вначале аспарагус культивировался Ка 
ственное растение, а затем стал повсеместно возделывать- 
ея как овощ. 

побережье Средиземного 


Е: Родиной спаржи считают 
Моря. Но уже в глубокой древности она была распростра- 


Е бо в Вгипте, так как ее изображения 
19 Ке ом рисунках, покрывающих древнеегипетские 
— родиной са ежду тем в Древней Греции, которая была 
Г. огих видов спаржи, ее использовали лишь как 
т ага например сплетали спаржевые венки и 
а ими новобрачных, благословляя их союЗз..: 
о м считалось предосудительным. Это предубеж- 
ние поддерживалось легендой о том, что спаржа однаж- 
ола красавице Перигоне, преследуемой Тезеем. 
Г. за до поля спаржи, Перигона торжественно покля= 
Е то никогда не станет ни есть растение, ни рвать, ни. 
т ее. Спаржа выполни= 


целую главу. 


ИНО 


И лишь крестоносцы снова завезли в Европу се са А о 
Это произошло в 1271 г., но даже в ХІХ в. спаржа земена К К 
считалась редкостным овощем, который был дос А (0, 
только самым богатым людям. Упен к м 
Французский писатель Брилье-Саварен в своей знаме б 18й 
витой книге «Физиология вкуса» утверждал, что ОИ ж ЯС) 
ствует «десятая муза» Гестерия, которая «заботится о К о 
вкусовых наслаждениях и может поэтому претендовать на ИТ 
управление миром, так как мир ничто без жизни, а все Я дї 
что живет, питается... Муза эта избирает своим местопре. Й 18°”. 
быванием участки... где растет спаржа». йо 


В Германии ХІХ в., чтобы есть хорошую спаржу, мало 
было иметь деньги. В «Книге Ульмского садоводства», 


изданной в 1820 г., читаем, что местным огородникам 

было дозволено вывозить на рынки все овощи, кроме Й 
спаржи, которую правительство еще в 1768 г. строго ищу 
вапретило продавать. Вся она должна была идти к И, 
королевскому столу. им крае 


Кроме того, из поджаренных семян спаржи в Западной 
Европе, в частности в Германии, приготовляли подобие 
кофе. 

В России спаржа впервые появилась лишь в 1733 Г. И, 
конечно, очень скоро стала модным овощем при царском 
о С 2035°дневный быт спаржа, к сожалению, не 

©. Этот овощ десертного типа. В пищу идут 


› Уто, 

а Ж он. Если дать им свободно расти № и 
ыстро грубеют остигают В 

сильно ветвятся и У а Изо 


рошие урожаи. 
е 
ие Е “Го рассадой, ре- 
дары РУД кропотли- 
: ЫЙ и с лихвой 


БАвате Урожай до 


и так называемый настоящий артишок (он же 


ючий). 
м виде кардон встречается на юге Европы, в 


на Канарских островах и острове 


Америке, . 
Средневековь! писатель Клузиус в 1564 г. 


м. | 
Ув мена кардона из Испании в Центральную Евро- 
бе; Он же утверждал, что испанцы ели кардон сырым, как 

пищу употреолялись очищенные от 


нир К мясу. В 
КОЖИЦЫ черешки и главные жилки листьев, хотя мяси- 
й корень кардона вполне съедобен в вареном 


стый Пряны 
в тропическую Америку, 


Шү ( 
к. виде. Завезенный испанцами в 
кардон одичал и без всяких стараний селекционеров 

ков в южноамериканские степи, где 


перекочевал из тропи 
_ так сильно разросся, 
В 1768 р. а, теперь юдромные пространства. 
а бый | В нашей стране кардон не выращивают и не употребля- 
ПЕ, Зато у нас ценится и разводится в Краснодар- 
се А ка гес артишок настоящий. Ему же 
о дпочт ение перед кардоном в большинстве 
стран. Артишок настоящий — декоративное 


растен Е 
ие. Очень красивы его соцветия: фиолетовые, синие 
в корзиночки с обверткой из 


что в качестве сорной травы занимая 


аржи в Запад 
ОВЛЯЛН ЛОДОК 


ЯШЬ В И тыс цветки собраны 
зм при ШРС ых черепитчато расположенных листочков. 
У в отваренном, тушеном и консервированном виде 
хся соцве- 


же нераскрывши 
уй нижних ряд 


в Египте на 


Т о бляют мясистые цветоло 
рр Утолщенные основания чеш 
‚ а иногда и толстые корни. 
ЗЯ зображение этого овоща в 

ннах Карнакского храма, а 


х 
| а близ Фив, что говорит © культивир 1 
В уже 5 тыс. лет тому назад: У древних греков и римлян 


артишок ценился выше всех других овощей. Он был 
остому народу Ра время как 


р оно недоступен пр е. 
›огачи ежедневно ели донышки артишоков, приготовлен: 
ые в прованском масле. Считалось ЧТО оо ане 
°Смягчает запах пота, способствует приятности дыхания, & 
цветения, укрепляет реде- 


к, выжатый из арти 
8 в Риме родилась поговорка, прием- 
без артишока...»- После 


ты: «Ни дня 0‘ 
эование ар ишоков в Европе совер- 
ир ! . 2р 
существовании этого овоща здесь 
Есловех шо одову вовремя коха 
о открывают. Артишок снова 
Пааа (затем о Франции ще 
е сырыми с уксусом, пер- 


ов обвер- 


стречается 


овании артитно- 


кр 
ЎТ 


е неподжаренные орехи.) 


м маслом. (Кстати, в таком Е 


Га И. 

В Россию артишоки попали из Голландии ЛИЩЬ - 

ХУШ в. Подавали их на званых обедах Вельмож 

белись совершенно недоступными не только бед. 
Они 


Е ловиям. Ореол экзот 
вейшим, но 


Л Ического 
м б Вртишоки сохраняют по сей день Вю 
ЗЫ аи СССР артишоки выращивают как культуру 
| | енюю а в средней полосе — рассадным методом 
Ё д 


как однолетнюю. 


В Хпарже содержатся витамины С (20 мг в 100 г), РР, трупы В 37 

Из минеральных веществ преобладают соли калия (196 мп в х 

| 100) а, железа. В цветоложе артишока содержится 
К 100 г), кальция, фосфора, же. | 


белка, витамины С и группы В, каротин. 
3534 3 15% углеводов, 3% белка, витамины р} 


| (вежи‘ 
М ХОЗЯИНЕ 4 (МЯН) И 
ТНА ЗАМЕТКУ 


1 


водянистой. 
Вкуснее всего 

срезанной 1—2 дня 

Положить на холод. 
195 


ис 

Е и" 
Консервированная спаржа вполне заменяет свежую. Обрабатывая в 
з спаржу. снимайте с нее кожицу острым ножом, стараясь не сломать | На. 
и" головку самую вкусную часть спаржи. | | стакае 
8 Чтобы очищенная спаржа при варке не лопалась, рекомендуется СЯ Ў 
связывать ее в пучки. | рец пс 

и Спаржу нельзя переваривать: она | 


теряет аромат и становится 


свежесрезанная спаржа. 


Нсли ее нужно сохранить 
› Целесообразно завер 


нуть ее во влажную ткань И 


что с нее не надо снимать 
У Й а 


вшие концы. Стебли следует 
пучками по числу порций и 


э 


РУЧКОЙ столово 


ш А причем спаржу \ 
Оки лучше зал аржу — 
ивать Г ячей. 
Ю окраску, оряша 


если их Вв 
а воду немного ли 
Шри хранении очищенные спаржа и артишоки | 
поэтому чистить их надо непосредственно о 
_ Отварные спарж х 


вязать в пучки и уложить в стеклянные банки так, 
спаржей и крышкой оставалось пространство. Предвари- 
легка отварить, чтобы. она стала гибкой и 


П стоку слога ооло уложить сте 
аку №, № ель кладывалась В банки. Осторожно уложить стебли головками 
Х К ет обы удобнее было вынимать. Залить их отваром И дважды 
Раа \ № К. илизовать. Можно обработанные стебли спаржи нарезать кусоч- 
Мы, з р 3 см, слегка отварить, уложить в стеклянные банки, залить 
отваром И дважды простерилизовать. 


Салат из артишоков, помидоров и яблок 


Свежие помидоры, свежие яблоки (без кожицы и 


семян) и артишоки вареные нарезать мелкими кубиками. 
(Овощи смешать, заправить солью и перцем, добавить 
лимонный сок и растительное масло. Подать горкой в 


вежую. 08 ‘салатнике, украсить листьями салата латука. 
стараясь К На 200 г донышек артишоков — 1 яблоко, 1 помидор, 
ЮО 7 стакана растительного масла, 1 лимон для сока, соль; 


злась, рек перец по вкус 10 листьев салата латук: 
|: У, 


Салат «Весна» со спаржей 


Вокруг нарезанного зеленого салата, уложенного гор- 
кой на середину салатника, расположить кучками овоа 
свежие огурцы, вареные картофель и морковь ди аа г. 
ные кружочками; зеленый лук И вареную о а 
занную кусочками по 3 ем. В центре на стар поло и 
кружки вареных яиц. Шри подаче овощи слег п; дЕ 
В соуснике подать сметану, слегка заправленну созаи 
перцем и сахарной пудрой, или этой смет 


еленью укропа. 
салат вокруг горки посьшать з 
2 хв а жи_—1 вареная картофелина, 1 вареная 


і 1 ст. ложка 
4 огурец 100 г салата, 
, НЫ рве Д стакана сметаны, 1 пучок зелени 


х о 1 
зеленого лука, 1 яйцо, [> ст 

укропа Ба есета сахарная пудра по вкусу. 
Эа 5, 


ы салат «Деликатесный» 

Е: отдельности цветную капусту, спаржу 
и охладить в том же отваре. Разделить, 
нае мелкие кочешки. Спаржу нарез 

ами { тручки фасоли и салат— на ча, ать. 
ры=—тонкими ломтиками. Про" 


р! по 


‹ 


). солью. перцем. Уложить в салатник, Украсить 
явы Ы г. у 


А ТЫХ ЯИЦ и посыпать зе ЧЕ у Дол ~ 


1 
На 150 г спаржи — 1 помидор, 1 огурец, 1 стакана (е7 
ети У стручках, 100 г цветной капусты, 50 г зеленого 0: 
е 11/5 стакана майонеза со сметаной, 1 пучок укропа 
аса, РА 
соль и перец по вкусу. | 4 
шо 
У уй 
ом и спаржей и. 
Бульон с омлет ай и 
качестве гарнира отварить головки ц 
| Для бульона в ре р. 
спаржи. Для этого спаржу отобрать по возможности 9: 
о стрым ножом осторожно снять с нее кожицу, В КОЛИ 
| ровную, остр - м 
| стараясь не сломать головку. Очищенную спаржу пр | е 


ОЛИТЬ, 
мыть, связать в пучок (8 — 10 шт.), ровно обрезать и № 


бы ВО 
варить в подсоленной воде на сильном огне 20—25 мин. ои пер 
Как только головки станут мягкими, спаржа готова. К 
Готовую спаржу переложить на сито и дать стечь воде. М 


7 | [ 

Приготовить омлет для бульона. Сырые яйца слегка ж не п 
взбить веничком и постепенно добавлять в них холодный 37 остре 
бульон. Полученную смесь посолить, процедить через тик. І 


сито и влить в форму, смазанную маслом. Сварить омлет 
на водяной бане при темпе 


кипения воды. В порцион 
20 мин, после ч 


спаржи. Для омлета: 
‚ масла, соль по вкусу. 


Суп-пюре из спаржи 


А ного м 

ком, вскипятить, прибавить спаржу 28» Развести моло- 
и, Варить 15 мин. Затем протереть сквозь сте с отваром. 
°— прибавить соль. П „СИ 


А х, и слив 
и пшеничной муки, 4 стакана 
ы, соль по вкусу. } 
Вариант. Спаржу варить в белом 


А масла. 
Молока, Е 


0 И 


п 


У 


окончании варки массу протереть через сито 
довести до кипения и 


^ мясной бульон, вновь 
Е смесью яичных желтков и масла. 
В 500г спаржи — 2 СТ. ложки сливочного масла 

лого соуса, 3 стакана мясного бульона, 4 яйш 
). соль ПО вкусу. 


ОКИ отварные с соусом 


рить К, риш 
В Д о А 5 о 
моха аў ру кой столовой ложки из середины артишоков 
нее хохи Па сердцевину. Приготовленные артишоки п | 
иь в кастрюлю в один ряд, залит! горячей м. 
ряд, залить В 


<парж 

У пу 

О0резтъ р ол количестве, чтобы вода только покрыла артишоки 

9 21./1С с 

0—25 ма из и варить в закрытой кастрюле 10==15 мин, 

ржа готов, о время варки артишоки не 8 1 
можно перевяз: г не развалились, «Их 

‚ стечь воде ать шпагатом. А в у : 

с давить несколько к: в воду для варки можно 
яица Слегка шоки не пот КӘ капель лимонного сока, чтобы арти- 
их холодный | лит емнели. Готовность арт а мож 

И ожа: ‚ртишока можно опредег 
едить че) № артишок готов ав если он свободно входит в мякоть, 
зарить ОМЛ Донышками аи озовые артишоки переложить на сито 
не допуск блюдо доныш ре лать стечь воде. Затем поместите на 

ками вниз. Рекомендуется подаваемые на 


5 | блюде 
арти с е 
: ртишоки вложить в сложенную конвертом салфет- 
в один ряд. Можно 


варить № В 
систе к 
1 ков мы. 1 УК любом случае класть только 
ной форе расить веточк бте 
озрачны" Всего пода ами зелени. К таким артишокам луче 
пр паржу: ЯичНо-Мас ть два соуса в соусниках: яичный сладкий И 
ую “олово ляный со взбитыми сливками. 
Юго поп № А 
НО рти 
сливо“ щоки, запеченные под красным соусом 
четыре части: Зачистить, Єре= 
я воде до т 


ат ёзрезать артишоки на 

о ВЫ листья: ь в соленой 
р товности и обсушить: Влить в сотейник немного 
хорошо разогреть его. положить В 
жарить- 
чтобы на 


№. 


П 
Е о масла, 
з “артишоки и под 
Е в духовке так, 
алась румяная корочка. | 
На 3 артишоков—' 15 стакана подсолнеч 
такан соуса. | 
а. 


ного масла. 


‹ артишоков ‹ 


Е. | Е 4 
ав положить отваренную спаржу, предварительно наро ий го 
Жов и кусочками (5 см), и заправить маслом. 


3 атат 
На 4 артишока — 100 г спаржи, /4 стакана соуса, 2 ст. 


ожки сливочного масла, 1 стакана тертого сыра. го 
Л К 

. Ки аср" 

— Яичная кашка со спаржеи от 

в =, - : е 

Е." Яйца посолить, добавить молоко или сливки и сливоч ецки 

? ное масло, нарезанное мелкими кусочками, и варить в ИТ инЭР 

> с Р о 5 

| рсбольшой посуде, непрерывно помешивая деревянной лень П 

арх. лопаточкой, до тех пор, пока масса не приобретет вида й (0 0бавит 

м". | густоты полужидкой каши. Готовую яичную кашку хра- Шать 1 


нить не более 20 мин на водяной бане при температуре и 
60° © Перед подачей кашку положить в небольшую, ва ыс 
предварительно нагретую мисочку и посьшать измельчен» №2 г 
ной зеленью петрушки, укропом, кинзой или мелко и петр 
нарезанным зеленым луком. Свежую спаржу, очищенную "ус, стру" 
от наружных волокон, нарезать на куски длиной 4 СМ № 
отварить в подсоленной воде, слить отвар и заправить 
сливочным маслом. Перед подачей заправленную спаржу 
положить в мисочку с яичной кашкой. 
На 6 яиц —`/, стакана молока или сливок, 100 г спар- 

жи, 3 ст. ложки сливочного масла (2 для кашки, 1 ДЛЯ 
спаржи), соль и зелень по вкусу. 


арка, за 


ех Спаржа с сухарным соусом 


: ‚ Очищенную спаржу связ 
| _ сломалась, сварить в подсоле 
Уложить на блюдо. Украсит 

и подать отдельно сухарны 
° На 400 г спаржи — !], ст 


ать в пучки, чтобы она не 
ной воде, затем развязать И 


`ь веточками зелени петрушки о 30 
И соус. У 


акана соуса, зелень петрушки. . 


® Спаржа с молочной яичницей 


У со Е 
© спар 
Молочно 
истенци! 

е сковороди 


спаржу на той ж 
м виде. А 
г спаржи — ПУ стақан: 
ивочного масла, > пс 


79 


а 


К _ 


с орехами 


а 


Очистить спаржу, удалить твердые част е 
ДИТЬ головок, потом наломать ее и и так, { (9 
 водои, высыпать в кастрюлю с Небо то 
ром кипящей воды, закрыть оо ‘Кол 
мин до готовности, однако так о вариди 
реварилась. (Воды должно быть налито ы спаржа. 
моменту готовности спаржи она вся то Сода 
в грецкие орехи, соль, струе пела.) Оч 
‚зелень кинзы хорошо истолочь, добавить т чес 
ро зелень петрушки, укропа, развести а 
во, добавить к отваренной, остуженной спа же, В 
о. и выложить на тарелку. ржет орои 
= пет РА нока, цветочки зелени кинзы, 6 веточ. 
_ рушки, > веточек зелени укропа, фруктовь 
Уксус, стручковый перец и соль по вкусу < 8 


Спаржа, запеченная под молочным соусом 


П Спаржу очистить, нарезать кусочками длиной 2—3 с 
сварить в подсоленной воде. На порционную ско 
’ смазанную сливочным алить немного молочн! 
соуса, положить на не м ‘спаржу, 
| горячим молочным С0УС0М; тертым с 
сбрызнуть сливочным маслом в духовке. 93 
- Образования ру рочки. Подать спаржу на сковор 99 а 
> 4 К: 


16. в которой она Е сь. КЕ 05 
т. ложки сливочного масла, —— 


На 300г спаржи. т 
у — у. стакана тертого сыра» соль по вкусу. = 
1 |« стакана соуса, 12 Е 


УКРОП 


укропа — Восточное побережье Средиземного 
моря, где укроп культивировался до новой эры благодаря. 


1 


А Н 
иене 3 МИ 
доме его можно выращивать в течение всего года в о 


Пряности. 


ящиках и горшках. ажение нор. 


Укроп добавляется в большинство кушаний русской _ 


№ кухни: салаты, супы, мясные. рыбные, грибные, овощ- _ мт снижен: 
НИ ные, яичные блюда, соленья, маринады. Однако использу- 
ется укроп, как правило, свежий, 
так и не привилась. Меж 
стись на зиму, 
укроп сохранил 
- сохранит -и все 
забывать, что 
благотворно вли 


‚ НО и сухой укроп 


щеварения. Зимой непло- 
емена укропа. Их 


| < 
сел, которыми | 
00 мг в 100 г), | 


Е 
— 


У 
и Ё 


= 
“Редиземно 

ры благодаря 
Жей Молодой 
’ цветения, В 
ился с ХУ в 
естно. Время 
– сентябрь. В 


всего года в | 


АНИЙ русской: 


ибные, овощ: | Бат снижение нормы соли при вар 
ако использу И росей. 


И 
его на 3 
зап 


р". проду 


е 20 мин, а затем обмыть и готовить, причем в 
желательно опять употреблять укроп в качестве 
уничтожить неприятный запах и 


о в током ВИД 
в приготовления 
ие Это даст возможность 


бе аромат укропа. 


яные овощи и травы лучше всего разделывать на 


 бряности: 
т даст ры 


0 Свежие ПР 
Б. фарфоровых ИЛИ керамических досках, а не на деревянных, которые 
т соки и ароматы пряностей и долго продолжают удерживать 
той же доске других продуктов. 


питываю 
і что мешае 
| Только св 
кт можно сда 


приятный аромат. 
Укроп можно применять относительно больших количествах по 


сравнению с многими другими пряностями, Но следует помнить, что И 
| со применение имеет свой предел, за которым неизбежно следует 


ухудшение вкуса приготовленного блюда. 
Свежие пряные травы и овощи, если ОНИ мелко нашинкованы, 


повышению температуры: Таков, например; 
по возможности закладывать в горячее 
| когда кастрюлю снимают © огня. 

| В горячем, но не кипящем блюде пряности могут настояться в 
течение 3 мин и постепенно отдать пище свой аромат. 

Г о2ности, в том числе укроп, оказывают несомненное влияние на 
е норм соли в блюде и тем самым препятствуют перенасыщению 


0 с са 
рганизма солями. Даже такои солелюбивый продукт, как рыба, допу 
ке или жарении, если увеличить дозу 


ольшинства пряностей, 


Прекрасно сочетается с укропом, утончая и развивая аромат последнего. 
Е Хранить пряности, за исключением смесей, лучше в недробленом И 
неиолотом виде, так как они при этом выдыхаются: 
0 Пряные травы и вершки пря й сушат, следующим образом. 
Тделяют от корней, тщатель прополаскивают В 


х СӘ 
Олодной воде. Затем отделяю 
кл. 


т разделке на 
ежий, хорошо отмытый от 
бривать пряностями и 


о 


других запахов и примесей 
при этом получить тонкий ( 


В 


1 
| весьма чувствительны к 
| укроп. Поэтому его следует 
’ блюдо в момент готовности, 


Хрен, существенно ослабляющий аромат б 


адывают листья и : 

· Затем нарезают 
т целыми и продолжают 
Некоторые, впрочем, 


сущк 
99 У на полотне, вы 
т сушить зелень Н 
ошо проветриваемом месте. ) 
сушить на подоконнике при открытой (Фош. 

ще грело травы то утра, аз 
ы в тени. В этом случае 
Травы не теряют собственного. ц 
когда трава вь 


о высо 


чем так, чтобы 
и находились 
наиболее интенсивно, 
‚ наоборот, обычно } 
ее Е 
трава; которая при | } 
Такая степень : 


. Важно 
сле того, как она уже хорошо 


ет авы теряют аромат и цве 
В случае перес? Высуше ес а поме 
Сл товатыми, Выка аза ейся крышкой. В таком 
лося до трех.лет, не теряя полезных свойств 

темным, а сами банки с пряностями 

ет а пряности разрушаются так 

герметически и высушена по 

ой посуде, то уже тъ прецаариголеноу 

ильный аромат, она, «то ре недель. 

| называете. 


\ 


] я. Поэтому доставать траву из банки следует быстро, 
у закрывать плотно, иначе весь аромат весьма скоро п к. 
Ч ‘аккуратном же хранении она способна сохранять свои свойс 
несколько лет. - 9 . % З 
Смеси пряностей гакже заготовляют впрок и Храни в молотом видев 
стеклянной посуде. Необходимо, чтобы помол всех частей смеси бы 
одинаковым и чтобы все компоненты смеси были высушены одинаково’ 
хорошо. А т 
Свежий мелко нашинкованный укроп можно сохранять, перемешав 
его с солью. Однако не следует забывать, что при таком способе 
хранения питательные вещества очень быстро вымываются в рассол, где’ 
вскоре окисляются. К тому же употребление такого концентрата весьма 
ограниченно — лишь в супы, причем из-за значительной солености—в 
довольно малых дозах. я 
Чтобы сохранить на протяжении нескольких дней укроп, его нужно 
сбрызнуть водой, уложить в полиэтиленовый мешочек или завернуть в 
пергамен и держать в холодильнике. 
Укроп входит как один из неотъемлемых компонентов в смеси 
ы пряностей. употребляемых европейской кухней для сдабривания овощ а 
р ных блюд и приготовления кисло-сладких маринадов. Ниже приведены 
три молдавских рецепта, широко распространенные также в румынской, _ 
болгарской, венгерской кухне (соотношения даны в расчете на 4 порций). 


Я З рецепты 


Смесь трех пряностей 


стручка красного перца, 4 зубчика чеснока, 4(веточ= 
_ ки укропа. 


месь пяти пряностей 


а 4 веточки укропа, 


2 зерен че 
ока, 2 листа хрен р ерного перца, 4 зубчика 


ат? листа сельдерея. 


очек укропа, 8 з 
ого перца, 4 зубчика 
а хрена, 2 листа сельд 


Ы) 


ая смесе, Для супов ) 
р ЕБВ ее ах, 
Остью: поль, К 


і 


ре" укропа, | корешок 
рео и 1 лис МЕП 
листа, 2 листа кервеля, 2 точ петруши 
ка, 5 горошин черного пе чабера, 4 зубчик 
перца, | тычинка шафра У 


аг 


бовая смесь (для горох - 

ов 

и чечевичных блюд) ых, бобовых, фасолев. 
—. 


АЗ + ложки укроп 

Е: = укропа, | ТО 7 Р, 
Е; 1 ловка чесн 

’ чабера х млр” 4 ока б 
ж А И р т ложки кориандра, и ых ло я 
Вира. | н. ложка мя гы, 1 лавровый лист м. 


Ужо 4 Л 
Г а | РА у 
Утв 0 Рисовая смесь (для несладких блюд) 
смеси 2ч 
ЕЛІ сү ТҮТУ с 5 
ово 4 о укропа, 1 головкатлука репчатого, 3 зубчи 5 
еден ре а, 4 зерна черного перца, /2 9. ЛОХ асного | 
8 | : 2 З сног 
некой, | перца, соль по вкусу. 2 а. 
рции). Я Дд 
Е Смесь для студня (на 7 кг мяса) 
| 2 измельченных зрелых стебля или 1'/ ч. ложки се 
В укропа, 5 шт. лаврового листа, 1/2 головки чеснока; 
давленных)- 53 


8 зерен черного перца (раз =: 
Пряную смесь варят в солено-сладком М 
оне. В процессе варки по -ВКУСУ Д 


лимонный сок. 


соусы К овощным | 
БЛЮДАМ И УКСУСЫ 


Ву 


(7 


Горчичный соус Р | ГА шо 


Развести в горячем бульоне столовую горчицу, сливоч- ог 
ное масло, муку. Хорошо размешать. Добавить сахар й 


лимонный сок, довести до кипения и сразу же снять с 
огня и влить взбитые желтки. ухарн+ 
1 ст. ложка готовой столовой горчицы, 1 ст. ложка. Е 
сливочного масла` | ст. ложка пшеничной муки, 1'/5 стака (Слив 
на бульона, 3 куска сахара, сок '/› лимона, 5 желтков. 8 Л 
- жаренн! 
Ореховый соус с чесноком Ж 
Очищенные грецкие орехи пропустить через мяСоруб 0 вку 
ку, переложить в ступку и хорошо растереть. Добавить 
намоченный в молоке и отжатый белый хлеб, тертый Паго 
чеснок и вновь хорошо растереть. Полученную Массу 
положить в глубокую тарелку и, взбивая, добавлять 
растительное масло. Когда масса по консистенции будет Му 
— напоминать густую сметану, добавить соль, Фруктовый небо 
уксус или сок лимона. Хорошо вымешать. ное м 
15 грецких орехов, 100 г белого хлеба, 3 дольки чесно- ВИТЬ 
ка, /|› стакана растительного масла, 1 ст. ложка фруктов” № Коли: 
го уксуса, соль по вкусу. | Д 
У Ц 
Коричневый соус | | зу 
М сольном масле поджарить до СВОЮ 
х ът пор о а соло соіа Том 
о аан | соус. Заправить солью; лимон 2% 
мы уксусом. Можно добавить немного сахара \{ 


ложки пшени 


чной муки, 2 ст. ложки растительное”. 
Уречного сока, сок 1 лимона, соль И 


очного масла, 1 ст. ложка пшенични 
| лимон, соль и сахар по вкусу. 


желтки с сахаром, добавить виноградный сок, 


растереть 
“ № немного воды и довести до кипения, непрерывно помеши- 
ГОТА чтобы не заварились желтки. Снять с плите ии а 
ший сок с желтками, добавить взбитые в пену белки, 
гв хорошо размешать. 
т ливо И > желтков. > белка, 2 ст. ложки сахарного песку, | стакан 
сахар, виноградного сока. /- стакана воды. 
С Снять с |. 
т. ложка й Сухарный соус 
115 стака № 
елтков. Сливочное масло растопить, процедить, добавить под- 
жаренные молотые сухари, лимонный Сок, соль и разме- 
шать. 
400 г сливочного масла, 100 г сухарей, 2 лимона, соль 
з мясо 2° ВКУСУ: 


ь с маслом, 
ока, доб 
Соус можно пригото= \ 
ия жидкого соуса 


растерет 
е горячего мол 
ь и процедить. 
Для приготовлен 
ка удваивается. 


1 стакан молока; ] 
о масла; 


вить густой и ж 

количество моло 
Для густого соуса: 

пшеничной муки, 1 ст. ложка: сливочног 

вкусу, можно сахар по вкусу: 

| Томатный соус. 


и растертую со с 
авить под 


развести В к 
авить осталь- 


р Чесночный соус 


н Чеснок растолочь с солью и растереть, постепенно | 
добавляя растительное масло и холодную кипяченую > 


воду. 
| головка чеснока, 4 ст. ложки подсолнечного масла, 


5 стакана воды, |. ч. ложки соли. 


т 
Ее 


т Яично-масляный соус 


В глубокий сотейник влить сырые яичные желтки и $ разве 
! 


холодную воду, добавить нарезанное кусочками сливочное НЫМ б 
масло и варить при непрерывном помешивании лопаткой 8 СТИ 1 
или веничком. Как только смесь слегка загустеет, нагре- Г ст 
вание прекратить и заправить соус солью и лимонным У 
соком или лимонной кислотой. _ 0078, 
Можно приготовить соус иначе. Яичные желтки прова- _етаны- 
рить с водой, как описано выше, но без масла. Когда 
образуется сметанообразная масса. нагрев прекратить и, (иетанн 
непрерывно помешивая массу. вливать в нее тонкой 
струей растопленное сливочное масло без сыворотки. Приг 
Заправить соус солью и лимонным соком. 


= НА 
На 400 г соуса— 50 г воды, 6 яиц (желтки), 1 лимон. К Слив 


Этому соусу при его подаче можно добавить густые МАТ 
взбитые сливки, размешивая веселкой до получения одно- отн. 
родной массы. 0. 
На 400 г соуса —75 г сливок (25—309%-ной жирности). ла, 
| уса. 
Яичный сладкий соус с. 

— Яца и яичные желтки тщательно смешать с сахарным Е Яблоч 
песком; виноградным соком, тонко срезанной с лимона Ка 
цедрой (ее надо удалить после варки) и проварить на \ 

| слабом огне, непрерывно взбивая ў 


Ў металлическим венич- 
г у мев 3 раза, превратит- 
ся в пышную пену, его можно считать зао к 
, можно хранить не более 10—15 мин, пос 
ги соус станет жидким. 6 пе чего 


5 желтков, 300 К 
Е саха и 
ого сока, 1 лимон. тАФтО песку» ау ла 


| ком. Когда соус увеличится в объе 


ом огне в течение 30 мин. По окончании варки 
авить в соус [> стакана красного виноградного сока, 
и процедить сквозь сито. 


ең 7 Е 5, о 
нус ст. ложка пшеничной муки, | морковь, 1 корень 
` | петрушки, 1 головка репчатого лука, 1 ст. ложка томата- 
\сла пюре, 2 ст. ложки сливочного масла, | стакан бульона, 
стакана красного виноградного сока, соль по вкусу. 
 Сметанный соус 
Ки и . - Шшленичную муку слегка поджарить’ в сливочном масє= 
'чное пе развести молоком или т рибным бульоном (можно 
тКой мясным бульоном), хорошо размешать. Добавить сметану» 
арраз довести до кипения и сразу же снять с огня. 
ным | | ст. ложка пшеничной муки, 1 ст. ложка сливочного 
У 1 
масла, 2 ст. ложки молока или бульона, 1/ стакана 
рова- сметаны. 
<огда 
ть И, с 
етанный соус с томатом и луком 
эНКОЙ см У У 
отки. Приготовить сметанный соус. Репчатый лук поджарить 
на сливочном масле. В конце поджаривания добавить 
он. К томат-пюре. Влить сметанный соус и сразу же снять © 
устые огня. м = 
одно 1 головка репчатого лука, ст. ложка сливочного 
масла, 2 ст. ложки томата-пюре, 1 /> стакана сметанного 
ет) соуса. 


— Яблочный уксус 
| акого уксуса используют перезрелые 
а также отходы, оставшиеся от 
сока, сиропа. 
но моют в трех водах, мягкие и сочные 
аздавливают, а твердые измельчают. Массу 
тваю в эмалированную посуду © широким дном, = 
` переклад» ячей водой (65—70° С) и добавляют в. 2% 
ват Гор счета 50 г на’ 1 кг массы из сладких яблоки 
или пе” | кг массы из кислых яблок. Вода должна 
тене 3—4 см. Посуду ставят в 
но не на солнце. Часто размеши- 
хность. Еще лучше накрыть 
‚ а сверху положить неболь- 
жидкость процеживают через 
или трех-нятилитров роже- 
=’ ые банки, не = 


у 
© 
Е 

я 


’доливая до верха 5—7 см. В таких бутылях 

жидкость выдерживают еще две недели. Го 
осторожно переливают, не размешивая, в бутылки н 
°  доливая до верха 3—4 см. Осадок процеживают чета, 
2 плотную ткань. 


< Бутылки укупоривают прокипяченными пробками, а 
®Э Для длительного хранения пробки заливают сверху пара- 
фином. Хранят в темном месте при температуре не ниже 4 
и не выше 20° С. Можно держать бутылки с уксусом и на 
свету, предварительно обернув их темной бумагой. 


Ягодный уксус 


Такой уксус получают из незрелых или опавших ягод 
малины, крыжовника, а также из отходов, оставшихся 
при переработке земляники, малины, смородины, крыжов- 
ника, ежевики. 

Ягоды и их отходы, тщательно промыв, кладут в 
эмалированную посуду и заливают водой так, чтобы она 
покрыла массу на |—2 см, и добавляют растворенный 
сахар (150 г сахара на | кг ягодной массы). Массу ставят в 
теплое темное место, часто перемешивают. Через две 
недели процеживают. Сок переливают в большие бутыли, 
не доливая до верха 10—12 см. Бутыли закрывают проб- 

ками из ваты и оставляют для брожения. Через две 
& недели уксус готов. Его осторожно переливают в бУТЫЛ? , 
? ки, не доливая до верха 3—4 см. Осадок процеживают. 
через плотную. ткань. Хранят бутылки плотно укупорен- 
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